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ÂVER TISSEMENT. 


EN AE htant cet Éhurs j aus 
deux promefles ; la première de donner 
au Mémoire fur les Végéraux nourriffans , 
qui remporta le Prix de l’Académie 
des Sciences de Befançon en 1772, 
plus de développement & de publicité 
qu'il n’en a eu lorfqu'il parut dans le 
Journal d’ Agriculinre de la mème année; 
e. la feconde , de répondre aux Objeétions 
qu'on ma adreflées relativement à Îa 
culture. & à l’ufage des Pommes de 
terre apprètées fous différentes formes, 
Je defire avoir rempli ce double enga- 
gement au gré des hommes éclairés qui, 
babitant les cantons les plus expofés à 
manquer de grains , font intéreffés parti- 
culièrement à connoître les moyens 


aflurés d’y fuppléer. 


4 AVERTISSEMENT. 

Je conviens que la matière qui fait 
la bafe de ce Recueil, ayant un rapport: 
direct avec la fubfftance fondamentale 
du Peuple, j'aurois dû en élaguer beau- 
coup de détails, peut - être au - deflus 
de fon intelligence, & ne lui offrir que 
le précepte clair & dépouillé de tout 
railonnement, mais le goût de cet ordre 
eftimable de Citoyens, n’éft pas de 
s'infruire par la voie de la lecture; il 
n’a fouvent pas le loifir de lire l'extrait 
lé plus abrégé: s’il le lit, ouil ne l’en- 
tend point, ou bien il fe prévient contre 
ce qu'on y propofe , en forte que 
l'exemple eft le feul moyen qui femble 
avoir le droit de Îe perfuader, encore 
n’eft-ce pas l'affaire d’un moment. J'ai 
donc eu l'intention, en accumulant ici 
les expériences & les réfléxions, d’é- 
éclaircir tous les doutes, & de feconder 
les efforts des perfonnes bienfaifantes ,. 
à qui il convient par leurs places & par 
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leurs lumières d’avoir une opinion & de 
donner l’impulfion à l’aéivité générale. 

Les Végétaux farinèux que j'ai indi- 
qués ; offrent! aux hommes un genre 
d’aliment qui fupplée à tous les autres, 
& peut les remplacer de la manière Ia 
plus complète dans les circonflances 
de famine; ce monitre affreux, prêt à 
jeter l’effroi, le trouble’& la défolation 
dans la fociété en faïfant taire la voix 
dé la Nature & de la Religion, ne fe 
montre pas chaque fois, il eft vrai, avec 
cét extérieur formidable ; cependant les 
maladies, les langueurs & ja mort dé- 
cèlent fon éxitence fous la chaumière 
& dans le plus‘trifte réduit. Le Miniftère, 
empreffé de téndre aux malheureux une 
ain fecourable, n’eft fouvent pas averti 
à temps ; ou on ne peut remplir fes vues 
paternelles par {a rareté des comeftibles 
que lopulence enlève, car les difettes 
1emblent- augmenter la cupidité des 
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riches, & c’eft toujours pour les pauvres 
que {ont la plupart des fléaux :tâchons au 
moins de les fouftraire à ceux dont il eft 
en notre pouvoir de les préferver. 

.… Avant de porter un jugement fur Îa 
valeur des reflources que je propofe, 
je fupplie au moins qu'on fe tranfporte 
dans les cantons de nos provinces les 
plus reculés des grandes villes, près 
des, hommes. courbés fous. le poids 
accablant des travaux les plus pénibles, 
pour voir & goûter le pain -dont ils {e 
nourriflent, on s’aflurera qu'ils le. pré- 
parent dans les temps d’abondance avec 
les pois, les petites féves, les haricots, 
la vefce & l’avoine; que cet aliment 
compact , défagréable & vifqueux, leur 
coûte. fouvent plus que le meilleur 
pain de froment; trop heureux-encore 
quand ils en ont leur fufhfance |! Que 
fera-ce donc, dès qu'il y aura cherté.& 
difeue! c’eft alors qu’on fera forcé de 
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regarder d’un autré œil le pain dé 
pommes de terre, & celui d’amidon des 
autres racines farineufes indiquées. 

Perfonne n’a fait une épreuve plus 
défagréable de l’humeur difficile & déni- 
grante de nos Concitoyens dédaigneux, 
dans une ville où la manie eft de croire 
qu’on peut fe pafler de toutes les autres, 
quoiqu'elle les mette toutes à contribu- 
tion, & que fouvent fans leur fecours 
on y auroit manqué de pain. L’ignorance 
pañlionnée & la prévention ridicule, ont 
prefque été: jufqu’à me faire un crime 
d’avoir ofé montrer qu'il étoit poffible 
d'en fabriquer d’une matière différente 
que de bié, & d’avoir déterminé dans Îa 
claffe des alimens falutaires la reffource 
d'une racine qui fe développant avec 
füreté dans l’intérieur du fol, devient 
un remède à la difette accidentelle des 
grains, que les gelées, les orages, les 
gréles & les vents ravagent à la furface, 

a ij- 
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Cette vérité a été bien fentie par les 
Sociétés favantes établies dans les pro- 
vinces du royaume ; toutes ont accueilli 
mon travail, perfuadées qu’il pouvoit 
devenir utile, felon les befoins de 
chaque canton & les circonftances où 
fe trouveroient les habitans. 

Mais les vues les plus utiles font 
long-temps contrariées, empoïfonnées 
même par les préjugés : il faut s'y. 
attendre, tel eft le fort des nouveautés 
de tous les genres ; & malgré les cris 
infenfés des Cabaleurs dont le fièclé 
abonde , il faut réfuter pailiblement & 
fans humeur, ceux qui font difpofés à 
tout déprimer; profiter de leurs obfer- 
vations fi «elles {ont bonnes, ne faire 
aucun cas de celles qui lancent le far- 
cafme : s’en ficher férieufement, ce 
feroit combler leur efpoir ; ils font aflez 
à plaindre, de ne pas favoir, facrifier 
quelques momens de deur inutile exif- 
tence au bien public. | 
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… Beaucoup de gens, il eft vrai, fans 
être dominés par l'amour de contredire, 
blâment les propofitions nouvelles, 
parce que fouvent ils n'y voyent que 
des prétextes de yexations pour eux 
& de fortune pour l’auteur ; ils n y 
yoyent qu'une dérogation révoltante à 
leur habitude , qu'ils croyent parfaite 
parce qu'elle leur appartient, ou bien 
encore une infulte faite à leur induftrie, 
qu'ils fuppofent au-deflus de celle de 
leurs voifins. Mais quoique les hommes 
pour qui on s occupe le plus utilement, 
ne fojient pas toujours les plus recon- 
noiflans , il faut être affez courageux 
pour braver leur injuftice & leur 
ingratitude. Quand on eft enflammé 
réellement du defir de fervir fes fem- 
blables, on ne doit pas être arrêté par 
la crainte d’encourir leur cenfure : qui- 
conque cache à la fociété une vérité 
précieufe, lui fait un vrai larcin. 
_ Pour pew que l’on veuille examiner 
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avec quelqu’attention les différens Ou- 
vrages que j'ai publiés fur les alimens, 
il fera facile d’apercevoir que les faits 
qui s'y trouvent rapportés, ne font ni 
l'ouvrage d’une fpéculation oïfeufe, ni 
celui d’une imagination échauffée par 
quelques fyftèmes : il n’en eft aucun 
qui ne foit appuyé de l'expérience & 
de l'obfervation ; d’ailleurs , le Gou- 
vernement eft trop éclairé pour rien 
adopter aveuglément , & je fuis trop 
ennemi de toute efpèce de projet, 
pour Jamais en préfenter aucun. Chargé 
de vérifier, par tous les moyens que 
la Chimie fuggère , f1 les pommes 
de terre contiennent quelque principe 
capable de nuire à l’économie anunale, 
j'ai démontré par des expériences mul- 
tipliées, & un très-grand nombre 
d'obfervations , que s'il exiftoit un 
remède propre à prévenir Îles maux 
dont on inculpoit leur ufage, c'étoit 
dans ces Racines elles-mêmes qu'il 
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falloit le chercher ; mais pour conferver 
aux Pauvres une reflource qui leur 
fournit à peu de frais une nourriture 
_falutaire qu'on vouloit leur ôter, je me 
fuis attaché à en augmenter la produc- 
tion , à couvrir de pommes de terre 
les terreins incultes que la charrue ne 
fillonne jamais, & à prouver que leur 
végétation, prompte, féconde & aflurée, 
ne pouvoit avoir d'inconvénient par 
rapport à celle des grains , au fuccès 
defquels elle pouvoit même concourir. 
Je n'aï donc pas cherché à établir de 
fyflème; c'en eft un dangereux que j'ai 
O[É attaquer & détruire. 

Au refle, toutes les critiques diri- 
gées fur mes travaux , n’ont pu tem- 
pérer le defir que j’avois d’en perfec- 
tionner l'objet; fi quelque chofe ef 
capable de défoler leurs auteurs, c’eft 
 T'impuiffance où ils font de prouver que 
mes Recherches aient eu d’auire but 
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que les progrès de l’Art & le bien 
général. Quel autre motif pouvoit 
m'animer ! Je ne fuis dans aucune 
entreprife & ne fais aucun commerce ; 
je ne follicite ni places ni penfons; je 
n'ai point d’hypothèfe à établir ou à 
défendre : ayant entrevu une vérité pré- 
cieufe, j'ai tâché de l'appliquer à nos 
premiers befoins; en un mot, J'ai pro- 
pofé ce que j'avois fait, & ce que je 
croyois qu'il conviendroit de faire : ma 
tache eft remplie. 

C’eft maintenant au temps & à 
l'expérience à porter la conviétion fur 
cet objet. Puifle le dernier travail que 
je publie, faire nañtre le defir d’entre- 
prendre de nouvelles Recherches ! Si 
entre des mains plus habiles elles tour- 
nent au profit de l'Humanité, on me 
verra le premier applaudir à leur fuccès 
& leur en témoigner ma reconnoiffance. 
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De Aliment en général. 


PA R M1 les objets réellement utiles, auxquels 
l’homme confacre fes connoiffances & fes 
veilles , il n’en eft pas fans doute de plus dignes 
de Fattention du Gouvernement éclairé, & 
qui mérite davantage [a reconnoiffance des 
bons Patriotes, que ceux de ces objets qui 
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ont un rapport direct avec les fubfiftances. 
Mais il ne fuffit pas de chercher à procurer 
l'abondance en multipliant les reflources ali- 
mentaires, il eft encore néceflaire que cette 
abondance ne préjudicie en aucune manière 
à l'économie animale, & de faire en forte fur- 
tout de connoître [a véritable préparation que 
Taliment exige, foit dans {a cuiflon, foit dans 
l'affaifonnement, pour devenir plus agréable 
au palais, plus approprié à l’eflomac, & enfin 
plus efficace dans fes effets nourriffans. 
L'appétit réglé, qu'il faut bien diftinguer 
de ia faim vorace, puifque l’un eft un fenti- 
ment qui invite tout animal à manger pour 
fa feule confervation , & que l’autre a fa fource 
dans [a dépravation des liqueurs; lappétit , 
dis-je, ce befoin fans cefle renaiflant, que le | 
travail forcé, l'extrême oifiveté, une longue 
habitude, le climat ou le tempérament, peuvent 
rendre encore plus exceflif, demande, pour 
être complètement fatisfait, une plus grande 
quantité d’alimens, que n’exige pour l’ordi- 
naire l'entretien de notre exiftence. | 
Nous obfervons journellement en effet que 
dans les comeftibles qui compofent le repas, 


fur les Végétaux nourriffars. 3 
tout n'eft pas fubftantiel, tout ne fe convertit 
pas également en chyle; il ne s'agit même 
que de vivre dans un milieu chargé de cor- 
pufcules nutritifs, pour acquérir en peu de 
temps un embonpoint qu'on n'obtient pas 
toujours à force de prendre des alimens. Les 
Brafleurs, les Bouchers, les Amidoniers, 
les Cuifiniers & les Chaircutiers femblent 
devoir aux vapeurs végétales ou animales qui 
circulent dans l’atmoiphère de leur atelier, 
cette fraîcheur & cette bonne fanté qui les 
diftinguent des autres artifans. 

En parcourant avec attention & fans pré- 
jugé ce que Îles Anciens ont déjà écrit fur 
Ia matière nutritive, on s'aperçoit aifément 
que, pour chercher à établir une diflinction 
marquée entre les différentes efpèces d’alimens 
par rapport aux propriétés particulières qui 
appartiennent à chacun d'eux, ils ont négligé 
d'employer les moyens de s’aflurer comment 
le principe alimentaire y exifloit, quel étoit 
fon caractère fpécifique , & à quelle prépa- 
ration il falloit le foumettre avant d’en faire 
ufage. Les uns tournant leurs vues princi- 
pales fur le mécapifme de la digeftion, fe font 
| À ÿ 
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occupés uniquement à difcuter , f: c’étoit par 
la trituration ou par la fermentation que 
cette opération avoit lieu; les autres ont inter- 
rogé par l’analyfe chimique les fucs digeftifs 
eux-mêmes, afin d'appuyer fur les réfultats 
qu'ils en obtenoïent, leur fyflème plus ou 
moins ridicule , & une foule d'idées trop mare 
quées de l’empreinte du laboratoire. 

Quels pouvoient être, il eft vrai, dans ces 
temps reculés les fecours des Chimiftes relati- 
vement à [a connoïffance des alimens ? Tonorant 
d’un côté le pouvoir de leur art, bornés de 
l’autre à un feul moyen d'examiner les corps, 
ils décempofoient précifément ce qu’ils avoient 
envie d'extraire, & regardoient les produits 
qu'ils en retiroient comme exiftans dans ces 
corps , tandis qu'ils n’étoient que le réfultat 
du feu immédiat employé; d’où il fuit qu’on 
a fait réfider entr'autres la faculté nutritive 
dans des fels acides & des fels alkalis. Si on 
eût fu alors qu’une fubftance douce & alimen- 
taire, une fubftance âcre & médicamenteufe, 
une fubftance aromatique & vénéneufe, pré- | 
fentent abfolument les mêmes phénomènes 
après a diflillation à la cornue, on n'eût 
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pas aflurément donné dans tous ces écarts 
qui ont fait maître tant de contrariétés 
d'opinions. | 

Les Modernes, inftruits par les erreurs de 
ceux qui les avoient précédés, ne fe font point 
mépris fur les réfultats que leur manière d’ana- 
lyfer fournifloit; ils ont fongé feulement à 
concilier toutes les méthodes, à en imaginer 
de nouvelles & de moins équivoques : con- 
vaincus que les corps n’ayant pas une feule 
- façon d’être, il ne falloit pas non plus fe 
contenter d’un feul moyen de les examiner, 
ils ont eu recours à l’analyfe par les menftrues. 
Ainf , pour connoître, par exemple, le degré 
alimentaire d’un grand nombre de végétaux, 
dont beaucoup d'animaux font leur nourri- 
ture principale , ils les ont foumis à l’action 
de l’eau mife en mouvement par le feu , & 
le produit muqueux ou gélatineux qui en eft 
réfulté, a été regardé comme la totalité de 
la matière nutritive que ces végétaux renfer- 
moient. Mais fi l'extrait eft le compofé le 
plus effentiel de tout ce qui concourt aux 
propriétés des corps d’où on le retire, eft-if 
pofhble de l'obtenir à part & tel qu’il y exiftoit 

A il 


6 Recherches 

naturellement fans occafionner aucune alté- 

ration! C’eft ce qui paroît difficile. 
Indépendamment des changemens particu- 

liers que la décoction opère fur l’odeur & la 

faveur des corps qui les fubiffent, voyons ce 


qui arrive encore aux parties les moins fufcep- 


tibles de s’évaporer & de fe décompofer. On 


remarque d’abord qu’à peine lébullition eft 


établie, les corps commencent à acquérir plus 
de fermeté; les différens principes qui sy 


trouvoient ifolés, fe rapprochent & fe reu- | 


niflent ; c'eft même fur cette propriété qu'eft 
fondée l'habitude où font les Confifeurs de 
blanchir les fruits avant de les mettre dans le 
fluide deffiné à les conferver: mais continuons 
de fuivre ce qui fe pafle dans le changement 
qu'éprouve une fubflance foumife à lébul- 
lition. Par Îles progrès de Ia décodtion , les 
parties couflituantes , féparées dans l'état na- 
turel, fe combinent de plus en plus, acquié- 
rent de la molleffe & de la flexibilité; d’où 
il réfulte ce qu’on nomme la cuiffon , pendant 
laquelle une partie de lextrait a paffé dans 
l’eau: l’autre eft demeurée adhérente à la 
fubftance elle - même, défendue & recouverte. 


La 


44 
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par le tiflu; la troifième enfin s’eft combinée 
avec la matière fibreufe, & eft devenue comme 
elle coriace & infoluble. | 

En vain on continueroit de faire bouillir 
uné fubflance qui a déjà éprouvé l’ébullition 
dans la vue d’en obtenir l'extrait tout formé 
qu'il contient; l’eau ne fe charge plus que 
d’une petite portion, & unit le refte avec 
la matière folide, ainfi qu’il arrive dans les 
fubftances végétales ou animales, qui , par des 
décoctions longues & répétées, arrivent infen- 
fiblement à l’état de fquelette fibreux, fans 
avoir pu fournir à l’eau aidée de fa chaleur, la 
totalité des principes que ce liquide étoit en état 
de difloudre & d'extraire : l'expérience fuivante 
fervira à confirmer ce que nous avançons. 

Si on met bouillir une livre de blé dans 
fufhfante quantité d'eau, & qu'on en fafle 
plufieurs décofions jufqu’à ce que le grain 
ne renferme plus rien de difloluble, qu’on 
réunifle enfuite ces différentes décoctions en 
une feule, on en obtiendra, par le moyen 
d'une évaporation ménagée, cinq onces 
environ d'extrait: doit-on en conclure, 
comme on a déjà fait, que le blé ne contienne 
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que le tiers de fon poids de matière nutrie 


tive, puifque, fuivant les expériences que 
j'ai faites & publiées il y a quélques années, 
uñe livre de ce même grain eft en état de 
procurer à trente onces d’eau au moins une“ 
forme & une confifiance gélatineufe fans 
compter la matiere glutineufe ;; muqueufe , 
extractive, qui s’y trouve éncore renfermée ! 
À l'appui de cette expérience, citons une 
 obfervation que tout le monde a pu faire. 
Si on fait bouillir ou infufer dans l’eau la 
plante. la plus fucculente, on ne retire. que 
peu d'extrait: vient - on au contraire à la 
froifler, à brifer le tiflu de fes vaifleaux par 
l'effort du pilon, les fucs qu'ils renferment, 
féparés, dépurés & évaporés, donnent infini- 
ment plus d'extrait, & d’une nature très-diffé- 


rente; fans doute qu’on n’a pas fongé à cette 


remarque lorfqu’on a établi le degré alimen- 
taire d’une fubftance fur la quantité de ma- 
sière extraclive qu’elle fournifloit à l’eau en 
bouillant avec elle, puifque, fuivant une 


pareille opinion, on auroit pu avancer que 


le liquide, dans lequel on auroit fait cuire 
des pois, féves ou fentilles, étant évaporé 


/ 
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en-confiftance d'extrait, devoit être confidéré 
comme le principe adif de ces femences légu- 
mineufes, tandis qu'il ne feroit en partie que 
la matière extractive de leurs écorces: le grain > 
le fruit , la plante; chair , après avoir bouïilli 
long-temps avec l'eau, fe trouvent encore 
dans leur premier état d'intégrité, remplis 
d'une matière extradive que [a chaleur a com- 
binée. avec la fubftance fibreufe , au point 
d'en former un corps indifloluble, qu'aucun 
menftrue ne peut attaquer. 

Mais fuppofons qu'il foit poffible d’avoir 
tout l'extrait contenu dans une fubftance vÉgé- 
tale ou animale, cet extrait pourra-t-il jamais 
fervir par fa nature & fa quantité, à indiquer 
le degré alimentaire du corps dont il eft 
féparé! Ne voyons-nous pas que les animaux 
font d'autant plus abondans en matière mu- 
queufe , qu’ils font plus jeunes? Perfonne ne 
contefte qu’un vieux coq fournifle davantage 
de "nourriture, proportion gardée, qu'un 
poulet; que le veau & l'agneau font moins 
fubftantiels que le bœuf & Ie mouton. N’avons- 
TOUS pas des femences très-mucilagineufes , 
telles que Îa graine de lin par exemple, que 
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des effais multipliés ont démontré être moins 
alimentaires que d’autres graines infiniment 
moins mucilagineufes ? 

On objectera peut-être encore ici, que 
l'état & la confiftance de ces extraits muqueux 
peuvent fervir auffr à déterminer l'intenfté 
de leurs effets nutritifs ; mais nous pourrions 
également répondre à ces objections, s’il ne 
nous paroifloit pas plus raifonnable de laiffer 
à l'expérience & à l'obfervation le foin de 
prononcer fur cet objet. Occupons-nous du 
mécanifme de l'aliment proprement dit, & 
_ tchons, s’il eft poflible , de bien faire con- 
noître fes propriétés fpécifiques, afin de le 
découvrir par-tout où la Nature la placé: 
c'eft-là du moins ie but principal de nos 
recherches. | 

AR TUCE ER 


De la compofirion de 1 » Aline. 


Pursqu’iL eft difhcile, comme je viens 
de l’obferver, de déterminer, d’après le ré- 
fultat de lanalyfe par la voie sèche & par 
1 voie humide, le degré alimentaire d’une 
fubftance quelconque, combien 1a difhculté 
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n’augmente-t-elle pas encore quand il s’agit 
de vouloir reconnoïître, à Ia faveur de ce 
double moyen , la propriété particulière qu'on 
lui attribue indépendamment de celle qu’elle 
a de nourrir Î | 

En parlant des différentes fortes de pain 
dont on fait ufage dans le royaume, j'ai eu 
foin de faire remarquer que, quoiqu’on pré- 
tendît que le pain de froment convint aux 
mélancoliques, celui d’épeautre aux eftomacs 
foibles, celui de feigle aux tempéramens 
fanguins, le pain d'orge aux goutteux, le 
pain de blé de Turquie aux perfonnnes atta- 
quées de la pierre, le pain de farrafin contre 
le dévoiement, enfin le pain de pomme de 
terre pour adoucir l’acrimonie des humeurs, 
il eft pofhble que le premier jour où l’on 
fe fera nourri de lun de ces pains, on ait 
aperçu quelqu'altération dans l’économie ani- 
male, parce que toutes les fois que lon 
change d'aliment, de quelque nature qu'il 
foit , cette économie s’en reffent les premiers 
Joursÿ mais l’habitude en eft bientôt con- 
tracée : aïnfi le pain dont on continue l’ufage 
un certain temps , nimporte fon origine ; 
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pourvu que dans fon efpèce il fe trouve de 
bonne qualité & bien fabriqué, ne conferve 
que fa faculté alimentaire, comme toute 
efpèce de vin produit la vertu cordiale & 
échauffante. | 
* Admettre une fi grande diverfité d’efpèces 
d’alimens, accorder à chacun un effet parti 
culier qui le caradtérife, indiquer les différens 
mélanges qu'il faut en faire, diflinguer les 
propriétés qu’ils manifeftent féparément, d'avec 
celles qu'ils ont, étant confondus & réunis 
plufieurs enfemble , n’eft-ce pas épuifer les 
reflources de la cuifine, & donner de l'im- 
portance à cet art que l'attrait de Ia bonne- 
chère & le luxe des tables ont déjà rendu 
trop délicat, art qui ne doit cependant fa fupé- 
riorité qu'aux affaifonnemens employés avec 
choix, & non aux qualités alimentaires ! 

On ne peut douter que fi la connoiffance 
des alimens eût été approfondie de tous les 
temps, comme elle l’eft à préfent, tant par 
le zèle éclairé & patriotique dont font animées 
les Sociétés favantes, que par la bienfaifance 
des Hommes placés à Ia tête des grandes 


adminiftrations, qui encouragent ceux qui. 
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dirigent leur temps & feurs connoiffances vers 
cet objet, non-feulement il en feroit réfulté 
une foule d'avantages précieux, mais on auroit 
encore prévenu bien des maux: il étoit réfervé: 
à notre fiècle de s'occuper fpécialement de 
matières relatives aux productions nutritives, 
& s'ileft permis de l'avouer , c'eft aux malheurs 
des années précédentes que nous fommes 
redevables de La plupart des travaux entrepris 
à ce fujet. 6 

Convenons cependant que ces excellens 
Ouvrages, dans lefquels on trouve des théories : 
auf profondes que lumineufes, n’ofirent rien 
de bien utile fur cette denrée de première 
néceflité, la moindre dépenfe du riche, tou- 
jours la plus forte du pauvre, & fouvent {a 
feule qu'il puifle fe procurer; denrée dont 
l'habitude & les befoins journaliers affurent 
une confommation égale & indifpenfable dans 
tous les temps. Ces différentes recherches 
_n'ont donc encore rien procuré à l’homme 
du peuple, à cette clafle d'autant plus 
intéreffante, qu'elle eft la plus nombreufe & 
la plus expofée à étre trompée dans les ali- 
mens fimples qui compofent fon repas frugal, 
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par cela feul qu’elle eft la plus miférable, & 
que fa fortune ne lui en permet pas le choix. 

Si le foin de fe nourrir & de remplir les 
pertes que nous faifons continuellement, doit 
être le premier & le plus indifpenfable de 
tous les foins, il eft bien intéreffant auff de 
connoître les propriétés eflentielles qui carac- 
térifent les fubftances deftinées à cette fin, 
dans la vue d'indiquer foit les parties inutiles 
ou nuifibles qu’il fautrejeter, foit celles qu’il 
eft bon d'y ajouter, afin d’augmenter encore, 
s’il eft pofhble, Ieur ativité; car il n'arrive 
que trop fouvent que l'aliment ne produit 
pas tout fon effet dès qu'il eft mêlé & con- 
fondu avec une matière hétérogène, qui laiffe 
prefque toujours après elle des traces ficheufes 
de fon aflociation. | 

Qu'il me foit permis d’avertir ici en paffant , 
qu'on ne fauroit être trop circonfpect lorf- 
qu'il s'agit de propofer des alimens autres que 
ceux qui fervent à la nourriture ordinaire: 
Linnæus à donné une nomenclature de plantes 
propres à remplacer les grains en temps de 
difette, fans en indiquer Ia véritable préparas 
tion. Les Auteurs qui, à l'exemple de ce 
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grand Naturalifte ; ont voulu rendre la Bota- 
nique utile au genre humain, ne fe font pas 
affez attachés non plus aux moyens de faciliter 
l'ufage de leurs reflources : on les voit tous 
les jours annoncer comme des découvertes 
nouvelles qu'on peut faire du pain avec le 
pied-de-veau, les femences de pavot blanc, 
l'afphodèle, &c. par la raifon que des mal- 
heureux preffés par la faim, s'en font nourris 
dans des temps de détreffe ; comme fi l’hiftoire 
ne nous apprenoit qu’alors la néceflité femble 
nous diriger, pour ainfi dire, vers les fubf- 
tances les plus pernicieufes : mais j’abrège cette 
digreflion pour m'occuper de Ia cémpoftion 
de laliment. 

* Dans la multitude innombrable des végé- 
taux que la Nature fait croître pour fournir 
à nos befoins & foulager nos maux, il n'y 
en a point qui ne contienne en plus ou moins 
grande quantité, la matière nutritive, & qui 
ne puifle par conféquent fervir d’aliment à 
quelqu’efpèce d'animal que ce foit ; mais cette 
matière nutritive fe préfente fous des formes 
fi variées, que pendant long - temps on a foup- 
çonné qu'il exiftoit plufieurs corps auxquels 
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il étoit poflible d’attribuer,la faculté alimen- 
taire : cette opinion s'eft même perpétuée juf- 
qu’à ce qu'on ait mieux connu Îe mécanifme 
de l'aliment, fa manière d'êtré dans les indi= 
vidus qui le renfermoient, enfin quels étoient 
fes véritables effets dans l’économie animale. 

Les phénomènes de la digeftion font voir 
qu'il y a dans l'aliment appaïtenant, foit au 
règne végétal, foit au règne animal, diffé- 
rentes fubftances ayant chacune des propriétés 
particulières néceffaires à fon effet: l’une eft | 
un mucilage plus ou moins parfait, que Feau 
diflout; l’autre eft une matière fapide, fouvent 
odorante, que nos organes aperçoivent aifé- 
ment, & que l'on doit confidérer comme 
laffaifonnement : enfin a troifième eft un 
corps folide, indiffoluble, moins varié dans 
fa forme & dans fes effets que les deux 
premiers: fa fonction principale eft de lefter 
l’eftomac. : 

On conçoit aifément que ces trois fubf- 
tances qui conftituent l'aliment en général, fe 
rencontrent rarement enfemble dans le même 
individu , & que plus fouvent elles. fe trouvent 
difiribuées féparément dans les différentes 

parties 
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parties de la fructification des Plantes : c’eft 4 
l’art à connoître les moyens de les en extraire , 
& de les réunir enfuite dans des proportions 
relatives entre elles, puifque de ces proportions â 
combinées, il doit en réfulter une nourriture 
plus ou moins efficace & appropriée, 

IF faut donc compter dans l'aliment pro- 
prement dit, trois fubflances diflinétes, quel- 
quefois réunies enfemble, que fouvent il eft 
poflible d'obtenir à part, & que l'on peut 
combiner de manière à ne plus former qu’un 
corps homogène, fufceptible d’un feul effet, 
celui de nourrir; il eft vrai que l'on diftingue 
affez communément cet effet par des épithètes: 
on dit wourriture légère, nourriture folide &° 
nourriture groffiére ; maïs nous reviendrons fur 
cet objet après avoir développé la nature & 
les propriétés des trois fubftances particulières 
qui, fuivant notre opinion, compofent effen- 
tiellement ce corps défigné fous le nom géné- 
rique d’afment. | 


RATTELSE IIE 
De la Matière nurririve. 


. S1 {a matière nutritive ne paroïît pas avoir 


B 
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1 même origine dans la plupart des corps 
où elle exifte, & qu'elle foit fufceptible d’une 
foule de variétés, il faut avouer cependant 
que retirée par le moyen de l'eau, & réduite 
en confiftance d'extrait à la faveur de l’éva- 
poration, elle réunit toujours aflez de pro- 
priétés générales pour faire croire à fon iden- 
tité; ainfi il n'eft pas permis de douter que 
le mucilage diverfement modifié, ne foit réel- 
lement la matière nutritive, puifque dès Ia 
naïiffance d’une plante ou d’un animal, ce 
mucilage s'aperçoit, & qu'il ne les abandonne 
plus que long-temps après leur deftruction, 
quelque changement qu'il leur foit arrivé 
pendant les différentes époques de la végéta- 
tion & de la vie. 

Les fignes les plus marqués, et on 
puifle reconnoître la matière nutritive, font 
de n'avoir ni faveur , ni odeur, ni couleur, 
de ne fe laifler diffoudre que par l'eau , dont 
elle partage la tranfparence & la limpidité, 
de permettre à ce fluide de fe combiner avec 
elle en très-grande abondance, de pafler aifé- 
ment à [a fermentation, & de perdre en 
cet état une partie de fa faculté alimentaire, 
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d’avoir le toucher collant & vifqueux, de 
fe charger de l'humidité de l'atmofphère, de 
fe bourfoufler fur les charbons ardens, & 
d’exhaler une odeur de car ou de pain 
grillé; enfin, de fournir par l'analyfe à feu 
nu, plus de produits flegmatiques & falins, 
que de produits terreux & huileux. Telles 
font les marques les plus fenfibles qui peuveng 
Lervir à caractérifer la matiere intéreffante 
dont il eft queftion. 

Toutes les fois que Ia fubftance nutritive 
pofsède d’autres propriétés, elle les doit aux 
corps étrangers avec lefquels elle fe trouve 
en combinaïfon; aïnfi la fubftance muqueufe 
extractive, féparée des feuilles & des racines 
toujours humides par le moyen de l’eau, les 
gommes qui découlent fpontanément ou par 
incifion du tronc & des branches de certains 
arbres, le fuc gélatineux qu’on retire des fruits 
en brifant le tiffu celluleux qui les renferme, 
la matière firupeufe fucrée, qu’on enlève aux 
tiges & aux fleurs à la faveur de l'expreflion 
ou par le fecours des abeilles; enfin F’amidon, 
‘qu'on extrait des femences farineufes en les fou- 
mettant à la fermentation, ne font abfolument 
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que ce mucilage plus ou moins pur, plus ou 
moins parfait, que l’on retrouve encore avec 
quelques modifications dans les animaux qui 
s’en font nourris. 

Les différens états où fe trouve 11 matière 
nutritive placée au milieu d’une infinité de 
fubftances de propriétés oppofées & répandues 
en même temps dans toutes Îles parties de Ia 
fructification des Plantes, ces différens états, : 
dis-je, de la matière nutritive, ont déferminé 
à en faire plufeurs claffes que l'on a défignées 
fous le nom de corps mugueux avec des 
épithètes qui annoncent fon impreflion fur 
l'organe du gout. 

Cependant, quelles que foient les raifons qui 
aient pu porter à adopter [a diftinétion établie 
à cet égard, je crois qu'il eft pofñble de 
divifer la fubftance qui nourrit, en corps 
muqueux fapide & en corps muqueux infipide ; 
fous ces deux dénominations on peut ranger 
tous les alimens. 

Le corps muqueux fapide femble devoir 
fon état à la préfence d’une matière faline, 
que la végétation ou Île temps ont combinée 
au point de n’être prefque plus fenfble à nos 
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fens. Les racines fucrées , telles que la régliffe 
nouvelle, le font infiniment plus que quand 
elles font defléchées ; les tuyaux des graminées 
dans leur verdeur , les femences farineufes 
en lait, font plus favoureux qu'après leur 
parfaite maturité ; ils le deviennent encore 
moins à mefure qu'ils s’éloignent de cette 
époque : mais indépendamment de [a propriété 
alimentaire qu'a le muqueux fapide, il pofsède 
encore exclufivement celle de pafler à Ia 
fermentation fpiritueufe, & de produire par 
la diftillation toutes les liqueurs fortes que 
nous connoiflons. 

La feconde claffe du corps muqueux femble 
avoir été deftinée plus fpécialement à la nour- 
riture de l’efpèce humaine, & la Nature en 
lui refufant la propriété de fe réfoudre à l'air, 
& de prendre le mouvement de Ia fermen- 
tation fpiritueufe comme le muqueux fapide , 
elle lui a accordé en revanche la faculté de 
fe conferver plus long - temps: on fait, en 
effet , que les mucilages de l’efpèce des sommes 
& l'amidon, font , pour ainfi dire, inaltérables 
dans leur état de pureté & de fécherefle, & 
que diflous dans l’eau , ils paffent à Vacide fans 
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donnef äueuñ figne d’efprit ardent: il ne 
paroît pas du moins qu'on en foit venu à 
bout jufqu’à préfent, & fi on en a obtenu, 
comme le prétendent quelques Auteurs, ce 
h’eft qu’en raifon des fubftances fucrées qu ils 
ÿ ont mélangées: 

La fapidité du corps muqueux de la pre: 
miere clafle, eft toujours ou acide ou acerbe 
ou fucrée; il eft rare qu’elle réfide dans les 
parties des végétaux qui conflituent leur odeur 
forte & léur faveur piquante : on peut même 
avancer que Île corps muqueux infpide en eft 
le correctif dès qu’on à pu parvenir à com- 
biner l’un avec l’autre. La bryone, le mé- 
choacan ; le colchique , dont Les racines » 
comme l’on fait, purgent aflez violemment , 
prifes en fubftance , n’ont prefque plus d’eflet 
drafiique après qu'ils ont fubi la cuiflon. 
L'amidon, que ces racines renferment , adoucit 
leur âcreté à peu: près de la même manière 
que les gommes & les mucilages qu'on aflocie 
mécaniquement aux réfines dans l'intention 
d'et diminuer l’action trop corrofive. 

On s’eft donc trompé en croyant que Îa 
vertu principale des végétaux dépendoit de 
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tous les principes qui Îles conflituent, puifque 
l'expérience démontre journellement qu’on 
peut à volonté Ies réunir, Îles féparer, & 
changer en entier par ce moyen, leur énergie 
& leur but. Les fécules des racines dénom- 
mées, étant bien Javées, n'ont plus que Ia 
propriété nutritive; une fimple opération, 
par exemple, fufñt pour ôter à l’ellébore, 
fa vertu purgative, & ne plus lui laifler que 
fa vertu tonique qu’on développe par le feu: 
il y a, comme on voit, dans le même végétal, 
des parties ifolées plus effentiellement adives 
les unes que les autres. 

… Une longue infufñon, une décoétion bruf- 
quée, peuvent diminuer, déranger, anéantir 
ou développer les fubftances qui agiflent en 
qualité de médicamens: plufieurs d’entr'elles 
doivent même quelque chofe de leur effet à 
la nature des différens menftrues qu’on emploie 
néceflairement pour les avoir à part, fur-tout 
lorfqu'on a encore éguifé ces menftrues par 
des matières falines qui ne laiflent pas que 
d'ajouter encore au médicament lui-même. 

Ïl n’en eft pas ainfi de la matière nutritive; 
l'eau fans aucun agent, fuffit pour l’extraire 
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& Ia diffoudre: c’eft un produit de fa végé- 
tation, fur lequel le feu agit comme fur tous 
les corps les plus folides, c’eft-à-dire, qu'il 
en décompofe une portion, & qu'il laifle à 
l’autre la faculté alimentaire ; maïs, comme nous 
l'avons déjà obfervé, la matière nutritive ne 
çconftitue pas feulement l'aliment: elle a befoin 
encore d'être affociée à une fubflance qui 
puiffe en relever la fadeur: & cette fubftance 
eft nommée aflez ordinairement l’affaifonne- 
nent. Voyons maintenant quelle en eft [a 
nature © | 

À RT I CHE TN 


De l’Affaifonnement. 


à 


QUOIQU'ON foit fondé à 
fobriété & l'exercice comme un des meilleurs 
aflaifonnemens des mêts, il ne faut pas croire 
pour cela que toutes les fubftances, ajoutées 
aux alimens dans des proportions convenables 
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pour en relever la fadeur naturelle, foient 
toujours inutiles ou capables de préjudicier 
à l’économie animale : il exifle même une 
infinité de matières, dont il feroit impofhble 
de tirer un parti avantageux, fi on ne les 
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aflocioit à un corps doué de Ia fapidité. 

Le miel, le fel commun & la crême, furent 
les premiers & les feuls ingrédiens dont on 
fe fervit autrefois en qualité d’affaifonnement ; 
depuis on a cherché & trouvé dans toutes 
les parties des Plantes, la fubftance favoureufe 
qui produit cet effet : on l’a même découvert 
dans l'aliment lui-même à l'aide de quelques 
opérations particulières. Par exemple, le grain, 
après la germination , eft plus fucré, la viande 
faifandée eft plus fapide, la chätaigne rôtie 
a plus de goût; enfin, les farineux acquièrent 
de la faveur par la fermentation & la cuiflon: 
voilà donc des fubftances évidemment fades, 
devenues favoureufes fans l'addition d’aucun 
aflaifonnement étranger. 

Les principes qui conftituent le corps mu- 
queux infpide , font fi intimément unis entre 
eux, qu'il en réfulte une fubflance neutre, 
fi j'ofe m'exprimer ainfi, d’autant moins fuf- 
ceptible d'altération, qu’elle eft plus fade & 
plus folide , comme fa Nature nous l'offre dans 
les femences des graminées & des légumineux. 

Les affaifonnemens ne font donc pas em- 
ployés feulement pour rendre les mêts plus 
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délicats ou dans la vue de flatter Je palais ; 
ils fervent encore de correctif; ils contribuent 
à rendre la nourriture plus favoureufe, plus 


foluble & plus appropriée à notre conftitution: 
ils raniment les fibres de l’eftomac & des autres 


organes deftinés à Ia digeftion; enfin, Fali- 
ment, & fur-tout celui qui eft farineux, feroit 


lourd & indigefte fi on ne l’aflocioit avec 


une matière fapide, fi on ne développoit 
celle qu’il contient par le moyen connu pour 
en faire du pain, ou dans certains cas par la 
cuiflon & la torréfaction. 

: Nous voyons, en effet, que les Indiens, 
pour relever [a fadeur naturelle du riz, dont 
ils font leur principale nourriture, ont grand 
foin de l’affaifonner avec du gingembre. Au 
Pérou, ne méle-t-on pas le piment avec le 
mais! Ces pâtes, ces bouillies, ces pañilles, 
dont les Grecs & les Romains étoient ama- 
teurs paflionnés, contenoiént toutes fortes 
d’affaifonnement. C’eft doncun principe certain 
que les alimens & même les boiflons ne pro- 
duifent leurs véritables effets, qu’autant qu’ils 
font fapides. Une eau fade eft pefante à 
Veftomac, le pain azyme fe digère difhcilement, 
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combien de viandes même des plus favoureufes, 
qui feroient indigeftes fans une fauce piquante, 
tel eft le cochon par exemple, pour lequel 
l'École de Salerne recommande l’accommodage 
au vin: les gelées des chairs & des parties folides 
des animaux, ne feroient pas auff alimentaires, 
fi on n’y mettoit du fel ou du fucre. Enfin, 
cette condition d’affaifonner les alimens & 
les boiflons, s'étend même jufque fur les 
médicamens; ces derniers exigent qu'on leur 
ajoute une fubftance capable de les approprier 
à l’eflomac qui doit les recevoir. 

. Les formes variées, fous lefquelles fe pré- 
fente la matière nutritive dans les animaux & 
les végétaux, ne font que des modifications 
qui nen changent pas l'effet principal; elle 
eft conftlamment muqueufe, difloluble dans 
l'eau, & plus ou moins alimentaire , au lieu 
que l'affaifonnement eft de nature & d’efpèce 
différente : quelquefois il eft âcre & acerbe, 
d'autres fois acide ou falé, fouvent enfin, il 
cit doux & fucré; mais fa propriété effentielle 
confifle à affaifonner l'aliment, afin de le 
rendre plus fufceptible de fe diffoudre & de 
{e combiner avec les fucs propres de l’animal 
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qui s’en nourrit: en fuppofant que Îe fucre 
foit auffi nutritif qu'on le prétend, la pulpe 
des cannes d’où on le retire dans l’état brut, 
doit l’être davantage. 

L'affaifonnement , cette partie conftituante 
de l'aliment, eft pour l'ordinaire falé ou fucré ; 
alors il affecte une configuration particulière, 
tantôt c’eft celle du fel marin, tantôt celle 
du fucre dont l’eau eft Ie diflolvant : Iorfque 
l'affaifonnement au contraire eft piquant ou 
aromatique , fa nature eft plutôt huileufe que 
faline, & il fe diffout plus volontiers dans 
les liqueurs fpiritueufes; mais il réfide dans 


les différentes parties des végétaux, & fur-tout 


dans cette pellicule plus ou moiïûs dure, plus 


ou moins épaifle qui les revêt à leur furface 


extérieure, & que l'on nomme vulgairement 
l'écorce, dont aucune partie de la fruification 
n’eft exempte; elle paroît être aux végétaux 
ce que la peau eft aux animaux: à ce fujet, 
qu'il me foit permis de hafarder quelques 
réflexions , elles ne font nullement étrangères 
à l’objet que je traite. 

Sans vouloir examiner ici quelles font les 


fonctions de l'écorce dans l’économie végétale, 
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nous obfervons que cette partie eft toujours 
d'un tiflu plus ferré & plus compacte que 
les fubftances qui en font recouvertes; que 
l'extrait féparé par l'eau, eft peu abondant 
fans avoir un caractère véritablement muqueux, 
& qu’étant deftinée à envelopper les fucs 
mucilagineux, elle n'auroit pu les garantir 
de tous les accidens fi elle eut été compofée 
des mêmes principes: l'écorce doit donc être 
d’une nature différente, & ne contenir rien 
ou peu de chofe de nutritif: 

On remarque en effet, que depuis l'écorce 
épaifle de la plus groffe racine jufqu’à la 
membrane mince de [a femence la plus imper- 
ceptible , cette partie des végétaux eft conftam- 
ment douée de faveur , d’odeur & de couleur : 
que de ces attributs réfultent toujours le médi- 
cament ou l’affaifonnement, mais jamais l’ali- 
ment qui par lui-même eft inodore & fade: 
la plupart des végétaux exotiques, que l’on 
tient dans les Pharmacies pour s’en fervir au 
befoin contre les maladies les plus rébelles & 
les plus opiniâtres, font des écorces. Le quin- 
quina, la cafcarille, le fimmarouba, Ia ca- 
nelle, &c. offrent continuellement des preuves 
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fenfibles de ce que nous avançons:; mais il 
nous fufhra de parcourir d’un œil rapide les 
parties différentes de plufieurs familles de 
. Plantes, pour être affurés que c’eft dans l’écorce 
ou enveloppe extérieure que réfident leurs 
principes les plus éffentiels, 

Les radix, les raves, les navets, ne font 
“plus auffi piquans dès qu’on les a ratiffés; fa 
racine de benoïîte n’exhale le gérofle qu’à fa 
furface ; la couleur rouge que lorcanette 
communique aux corps gras & huiléux, dans 
jefquels on Ia fait bouillir ou infufer , dépend 
de fon écorce ; 1a garance n’eft également 
teisnante que par cette païtie; c'’eft dans [a 
feconde écorce de fureau qu’on a découvert 
l'effet diurétique; le fainboïs ou garou n'eft 
véficatoire qu’à la faveur de fon écorce ; les 
feuilles de la clafle des glayeuls & de beaucoup 
d’autres Plantes, n’ont que Ia fuperficie de 
mordicant ; les fleurs des liliacées ne font odo- 
rantes qu'à leur furface, ce qui rend leur 
parfum fi fugace & fi diffcile à fe fixer dans 
les fluides employés à deffein de les retenir ! 
En difléquant plufieurs fleurs colorées , telles 
que l'œillet, on a obfervé que le velouté 
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qui les revêt, eft réellement le fiége de leur 
odeur & de leur couleur. ‘ 

Les fruits & les femences préfentent es 
mêmes phénomènes ; la pelure des fruits à 
pepin, eft quelquefois trés-acerbe, quelque- 
fois aufli très-favoureufe & très-aromatique; 
la pomme d'api, la poire de rouflelet, 
doivent à cette pelure tous leurs agrémens: 
parmi les fruits à noyaux, on remarque que 
les abricots, la reine - claude & [a mirabelle, 
font délicieux en les mangeant fans les peler ; 
c'eft le contraire pour la pêche. Les fruits 
à grain, tels que la framboife & les fraifes, 
ne font fucculens qu’à leur extérieur: dans 
les baies, les raifins n'ont de couleur que 
dans leur pellicule. En enlevant l’épiderme de 
plufieurs femences aromatiques, on les prive 
entièrement de leur odeur, telle eft la co- 
riandre. Que d’exemples femblables ne pour- 
rions - nous, pas accumuler ici à l'égard des 
animaux , dont la peau eft ordinairement plus 
fapide & plus colorée que la chair qui en 
eft recouverte ! 

D'après ce que nous venons d’obferver 
relativement à quelques propriétés générales 
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des écorces, je crois qu’il eft permis de tirer 
cette conféquence, favoir ; que les parties 
eflentielles des végétaux n’ont jamais été defti- 
nées dans l’ordre de la Nature , à entrer dans 
la mafle de nos alimens, comme matière fubf- 
tancielle ; que quand elles s'y trouvent en 
certaine proportion, elles opèrent l'effet du 
médicament ou de l'affaifonnement ; que fi l’on 
prépare dans quelques contrées du pain d’écorce 
d'arbres, c’eft que ces arbres contiennent 
dans leur tronc, une moëélle farineufe comme 
Je palmier-fagoutier, ainfi que je m'en fuis 
affuré par l'examen de ce pain que j'ai eu 
occafion de voir & de gouter; mais alors 
l'écorce n’en forme plus la bafe fondamentale ; 
elle y fait les fonctions de left. Arrétons- nous 
fur cette troifième partie qui conftitue eflen- 
tiellement, l'aliment ? C’eft [a dernière qui 
nous refte à examiner. | 
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Du Leff fibreux. 


CE n’eft pas aflez que la matiere nutri- 
tive foit aflociée & combinée avec une certaine 
quantité de fubflance fapide qui en relève 

+ AC VEUR 
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11 fadeur: il eft nécellaire encore qu’elle fe 
trouve mêlée & confondue avec une autre 
fubflance plus abondante, d'un tiflu plus 
compact & plus folide, qui puifle donner, 
fi j'ofe m'exprimer ainfi, du corps & de 
lexpanfion à l'aliment: car il ne fufft pas 
d’être nourri, il faut encore être lefté:; mais 
le left doit être commé l’affaifonnement dans 
des proportions refpectives : fa furabondance 
fatigueroit l'eftomac ; les éntrailles, & loin 
d’appaifer a faim , elle né pourroit que con- 
courir à l’augmenter. 

La fubftance deftinéé à lefler, varie ifnt 
ment moins que celle qui fert d’affaifonnement 
ou de nourriture; toujours folide &compacte, 
elle fert de charpente ou d’enveloppe aux 
fubftances molles & flexibles que renferment 
tant les végétaux que Îles animaux : elle eft 
inattaquable pat les différens menfirues, & 
fournit, étant foumife à Ia cornue, moins 
de produits flegmatiques & falins, que de 
réfidus charbonneux. | 

Le left eft pour l'ordinairé privé de toute 
qualité nutritive, ou du moins le mucilage 
qu'il contient, n'y exifle que comme une de 
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fes parties conflituantes,. ne pouvant être | 
divifé que groflièrement par la mafication & | 
par la force mécanique des organes digeftifs: | 
il ne doit pas avoir plus d'action fur Paliment | 
que fur Feftomac : fa fonétion principale con: ! 


rer 


fifte à diftendre les parois des vifcères, à en ! 
remplir la grande capacité, à retarder Ia di-! 
geftion plutôt que de l'accélérer, à former 
enfin la matière des excrétions. 

IL eft donc bien certain que le left ne 
produit dans les alimens que fon propre poids ; 
qu’il pafle en entier de Ia bouche dans lef- 
tomac, & de l’eftomac dans le canal inteftinal, 
fans s’atténuer fuffifamment pour former du 
chyle, & fe changer par conféquent en fang ; : 
que fouvent même il entraîne une portion de 


tenace ne 


la vraie nourriture, augmente la fomme des 
déjections au point que l’on rend prefqu'autant | 
que l’on mange, d’où il fuit des felles folides 
& copieufes qui occafionnent des maux de 
reins, &c. Aufli M. de Buffon remarque-t-il 
que, plus les animaux fe nourriffent de fubf-" 
tances peu alimentaires, plus la quantité de 
leurs excrétions eft copieufe & folide; or voila 
précifément la polition de ceux qui font ufage 
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&'alimens , dans la compofition defquels'if entre 
beaucoup de left , ou qu’une préparation mal 
entendue a réduits à l’état infoluble: 

Quelques Auteurs, dans l'opinion que les 

matières terreufes pouvoient fervir de nourri- 
turé, fondés fur ce que certains peuples en 
étoient extrémement friands, ont fans doute 
confondu l'effet du left avec celui de la nour: 
rituré, comme ‘on prend tous les jours La 
plénitude de l'effomac pour la fatiété; car tout 
nous porte à croire que le règne minéral ef 
dépourvu de [a propriété alimentaire. 

Une des conditions néceflaires pour qu’une 
fubflance foit réellement nourriflante , eft que 
Peau puifle Fextraire en partie, & que le 
produit de l'extraction acquière par fon évapo- 
ration, des caractères que nous‘avons défignés 
dans l'article où il s’agit de la matière nutri- 
tive; or Ja plupart des terres ne fourniffent 
à l'eau; dans laquelle on les fait bouillir, 
| que quelques atomes falins, & comme plu- 
fieurs participent encore du règne végétal ou 
animal, dont elles font les débris, elles pro- 
duifent à 11 dernière violence du feu, des 
indices: d’alkalicité : il y a donc des terres 
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{olubles en partie dans l’eau, mais il n’en n’eft 
pas de nourriflantes. 

Je ne difconviens pas que les hommes & 
les animaux ne puiflent avaler de Îa terre & 
même des petites pierres; mais on les retrouve 
encore long-temps après dans leur eftomac, 
fans avoir fubi aucun changement qui annonce 
qu’elles aient été attaquées & décompofées par 
les fucs digeftifs: il feroit donc bien diffcile 
de fe perfuader qu'avec cette reffource on 
pourroit vivre en vigueur & en fanté : on 
fait combien cette efpèce de terre appelée 
loc Lune, farina foffilis, à caufe de fa fineffe 
& de fon extrême blancheur, a occafionné 
de fuites ficheufes aux Allemands, qu’une 
faim preflante a forcé d'en faire ufage dans 
un temps de difette. 

Je fais bien encore que Ia terre fait la 
bafe de la matière fibreufe; qu’elle entre même 
comme partie conftituante dans la compofition 
du corps muqueux qu’on extrait des deux 
règnes; qu'elle s’y trouve dans tout autre 
état que quand on lobtient par [a deftruc- 
tion de la matière végétale & animale dont » 
elle fait le foutien; qu'en paflant par les 
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différens filtres , elle fe combine de manière 
à ne plus exercer fon action qu'avec Ia tota- 
lité des autres principes; mais réduite à fon 
état grofher & pefant, elle eft trop compacte 
pour s’atténuer, fe difloudre, & remplacer 1a 
diflipation des fluides: elle eft incapable, en 
un mot, de faire les fonctions des matières 
alimentaires. 

Les matières folides ne font pas les feules 
qui aient la propriété de Iefter l’eftomac; les 
liquides peuvent agir également de cette ma- 
nière. L'eau, que l’on regarde comme nutri- 
tive, prife en certaine quantité, ne produit 
pas un autre effet; les liqueurs fpiritueufes , 
l’eau-de-vie, leftent aufli l’eftomac, avec cette 
différence qu’elles enlèvent aux fucs diveñtifs, 
leur humidité, & rétréciflent la capacité du 
vifcère qui les contient: les buveurs d’eau- 
de-vie mangent fort peu; le vin lefte auffi: 
mais il nourrit par le muqueux extractif 
qu'il contient encore, & qui a échappé à la 
fermentation. 

IL eft donc bien néceflaire de diftinguer 
dans la compofition ordinaire de l'aliment, 
es trois fubflances dont nous venons de 
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tres 
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fpécifier les caracteres les plus généraux: if 
convient maintenant d'examiner fi l1 nourri- 
ture qui en téfulte, n’opère point fon effet 
en railon de la matière qui y domine. 


À' & FRET OE MUR 


De la Nourriture légère. 


ÎL femble que la Nature ait afligné à 


l’homme, lufage qu'il doit faire des dons 
qu'elle Jui prodigue en accordant aux végétaux, 
qu'elle a le plus évidemment deftinés à remplir 
nos befoins, des propriétés capables de les 
fatisfaire tous: ainfi les fruits, par exemple, 
qui renferment beaucoup d'humidité, & Ia 
plupart un principe piquant ou aigrelet, paroif- 
fent avoir été formés particulièremient pour 
étancher la foif; les femences farineufes, plus 
confiftantes & moins favoureufes, pour ap- 
paifer la faim; les écorces , plus fapides, pour 
aflaifonner les mêts ; enfin, les feuilles, les 
tiges, & prefque toutes les racines, extrême- 
ment abondantes en matière fibreufe, pour “ 
fervir de left, | fie ri 
Ces quatre ordres de parties des végétaux, 
malgré la difinétion que nous établiflons entre 
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elles par rapport à leurs principes dominans, 
ne font dépouillés aucuns de Ia faculté alimen- 
taire, & le mucilage qu'ils renferment tous, 
{ous différens états, fe rencontre encore dans 
les animaux qui s’en font nourris, mais telle- 
ment changé & élaboré, qu’il ne lui refle 
plus qu'un feul & même caractère, celui 
de gelée. 

Si lefpèce & Ia quantité de nourriture, 
fi la manière de Ia préparer , devoient tou- 
jours être réglées fur l’âge , le tempérament, 
le climat, l'habitude & le genre de travail 
auquel on eff livré, il feroit également nécef- 
faire que les fubftances végétales & animales, 
deflinées toutes entières à fervir d’aliment, 
continflent aflez d'humidité, afin que la ma- 
tière nutritive fut toujours dans un certain 
degré de molleffe & de flexibilité, pour fe 
prêter aux diflérentes opérations qui doivent 
les convertir en chyle. 

Toutes les parties qui appartiennent au 
règne végétal & animal, je ne faurois trop 
le répéter, pofsèdent une matière fufceptible 
de nourrir; mais il y en a dans Jefquelles Le 
temps & les élaborations ont tellement racorni, 
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defléché & combiné cette matière, que fans 


une macération ou une décoction préalable, 
il feroit impoffible aux agens digeftifs d’en 
obtenir aucune nourriture. | 

Je fais bien que quand les hommes font 
forts, & qu'ils fatiguent par lexercice, il 


p'y a point d'aliment que leur eftomac ne 


puifle digérer; mais, lorfque d’une part Ia 
conftitution ef foible, que de l’autre, l'aliment 
a une forte de folidité, il faut bien pour en 
obtenir une nourriture légère , féparer Ia 
matière nutritive, & Ia débarrafler de toute 
fubftance fibreufe, telles font les extraits, les 
gelées & les robs qu'on retire des bois, des 
écorces, des os, des cornes, &c. toutes ma- 
ticres folides qui, divifées & avalées dans cet 
état, opéreroient plutôt l'effet du left, que 
celui d’une nourriture légère: car enfin, pour 
qu'une fubftance nourrifle, il faut qu'au moins 
l’eflomac en diflolve une partie. 
Le mucilage étendu & combiné avec 
V'affaifonnement, accompagné de moins de 
left poffble, produira conftamment l'effet 
d’une nourriture légère; Ha chair tendre des 
jeunes animaux, le pain le plus blanc & le 
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mieux levé, quelques fruits fucculens, les 
plantes les plus aqueufes, les œufs frais, le 
hit; enfin, toutes les fubftances plus abon- 
dantes en parties fluides qu’en parties folides, 
méritent d’être placées au rang des corps 

_fufceptibles de produire l'effet d’une nour- 
riture légere. 

L’affaifonnement doit, comme ïil a déja 
été obfervé, faire partie de l'aliment; mais 
il faut être en même-temps bien en garde 
contre fon ufage trop grand, parce que tout ce 
qui irrite & augmente la circulation, fatigue 
les organes, & abrège la durée de Ia vie. M. 
Tiflot, dans fon Traité fur la fanté des Gens 
de Lettres, remarque que, quoique lapprêèt 
le plus fimple foit le plus falutaire, il ne 
faut cependant pas profcrire tous les affai- 
fonnemens de Ia clafle des mêts deftinés à 
former la nourriture légère, parce que les 
fibres lâches de leur eftomac, dont l'action 
m'eft pas toujours animée par le mouvement, 
ont befoin de quelques légers ftimulans qui 
les tirent de leur état d’engourdiflement. 

Souvent on défigne la nourriture légère 
fous le nom d’afmens médicamenteux , parce 
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que c’eft dans l’état de convalefcence ou durant 
une maladie chronique, que lufage en eft 
indiqué par le Médecin; mais il eft néceffaire 
de confidérer que toutes les fois que l'aliment 
eft aflocié avec le médicament, il n’agit plus 
comme tel: Ia cafle & la manne, font très- 
muqueufes; [a bryone , le pied-de-veau, le 
colchique font très-farineux , cependant toutes 
ces fubftances purgent & ne nourriflent point: 
l'aliment a une attion douce & tranquille , ïl 
répare les pertes de l’économie animale : le 
médicament, au contraire, a un but entiere- 
ment oppolé , & opère un effet infiniment plus 
marqué; il n’y a donc point d’aliment médi- 
camenteux proprement dit. Celui, auquel on 
eft convenu de donner ce nom, n’eft autre 
chofe que Ia fubftance nutritive elle-même, 
la plus pure, la plus atténuée, & dégagée 
autant qu'il eft poffible , de la matière fibreufe , 
d'où réfulte la nourriture Iégere. 

Les purées des femences légumineufes , les 
décoftions muqueufes, les gelées de corne- 
de-cerf, &c. portent fouvent le nom d’ats- 
mens médicamenteux ; on prétend même que 
la plupart pofsèdent des propriétés aftringentes, 
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parce que fouvent leur ufage a arrété des 
dévoiemens & guéri des maux d'eflomac. Le 
lait, le fucre, le miel, les farineux légers, 
le pain bien levé, font encore fuivant ce 
principe, des alimens médicamenteux ; c’eft- 
à-dire, qu'en nourriflant beaucoup & promp- 
tement , ils réparent les pertes & les défordres 
en agiflant comme des mucilages doux, peu 
affaifonnés & qui ne fatiguent point. 

Un bon choix dans les alimens, & beau- 
coup de prudence pour en ufer, voilà fou- 
vent ce qui devient des remèdes falutaires 
dans une infinité de cas. L’expérience fait 
voir que les hommes qui ne font pas fufh- 
famment nourris, ou que leur pauvreté con- 
damne à ne fe nourrir que d’alimens trop 
grofhers ou détériorés, font radicalement 
guéris du fcorbut & de beaucoup d’autres 
dépravations des humeurs, par l’ufage d’une 
nourriture plus abondante, plus fubftantielle 
& plus appropriée aux organes® 

J’obferverai en terminant cet article, qu'il 
y a une infnité de circonftances où ayant 
intention de réparer par une nourriture légère 
les forces épuilées, on fatigue l’eflomac en 
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donnant à ce vifcère, au lieu d’un mucilagé 
délayé , peu affaifonné, & enfin dépouillé dé 
left, une matière au contraire abondante en 
left qui offre trop de réfiftance aux organes 
digefifs; tels font entr’autres le poiflon & 
la viande bouillie, les épinards, Pofeille , les 
chicoracées, toutes fubftances enfin, que l’on 
rend en partie comme on les a prifes, parce 
que Îa cuiflon qu’elles ont fubie dans l'eau, 
les à réduites à l’état de fquelettes fibreux, 
incapables de fortifier & de nourrir. 


"ARTICLE VIL 


De la Nourriture [olide. 


S1 l’état des folides & des fluides qui 
conflituent la machine animale, dépend de 
l'efpèce & de la quantité de nourriture dont 
nous faifons ufage; fi les bonnes ou mauvaifes 
digeftions influent d’une manière très-directe 
fur notre exifience phyfique & morale, 
combien n’éff-il pas important de connoître, 
autant qu'il eft poflible, le mécanifme. de 
l'aliment, & de faire en forte que [a matière 
qui enréfulte , foit abondante & appropriée aux 
organes deftinés à en opérer la digeftion * 


f 
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On doit obferver quelques précautions 
dans le choix des alimens qui ne fauroient 
être indiqués par des règles générales, puif- 
que chez les uns a viande fe digere plus 
aifément que les légumes, & que cette der- 
nière nourriture eft préférée par les autres. 
Perfonne, dit l'immortel Boërhaave, n’eft en 
état de prefcrire avec connoiflance, une nour- 
riture convenable à des gens qui jouiflent 
d’une bonne fanté, à moins qu’on ne fache 
l'efpèce d'altération qu'elle éprouve par les 
tempéramens particuliers du corps qui doit 
les recevoir , par le degré d'exercice auquel on 
eft accoutumé ; il ne fufht donc point de pro- 
poïtionner toujours la nourriture au travail, 
à la foibleffe des vaifleaux & à 1a délicatefle 
des organes de Ia digeftion, il faut encore 
étudier la nature & la propriété des alimens, 
confulter fon eftomac, &c. 

Si les hommes, dont la conftitution eft 
frêle ou délicate, & qui languiflent dans une 
forte d’oifiveté , n’ont befoin que d’une nour- 
riture plus abondante en matière nutritive, 
qu'en fubftance deftinée à lefler ; c’eft le con- 
iraire pour çeux plus robuftes, & dont {a 
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vie eft très-active: l'ufage d’alimens aqueux | 


pafleroit trop vite dans les entrailles; il Teur 
- faut une nourriture plus folide , qui exige plus 


‘de travail de [a part de l’eflomac, & y féjourne : 


un certain temps, afin que la grande capacité 
de ce vifcère foit remplie fans être furchargée. 


Quelle que foit la nourriture qui réfulte de 


l'aliment compofé, tel que nous l'avons déjà 
dit, elle doit avoir deux qualités effentielles ; 
1.” offrir fufhfamment de réfiftance aux organes 
digeftifs; 2.” contenir des fucs propres à ré- 


parer les pertes de l’économie animale. Les 


hommes livrés à l'étude, qui ne font point 
affez d'exercice, ne doivent fe nourrir que 
d’alimens légers approchant le plus des humeurs 
animales : mais ceux qui fe fatiguent par un 
travail dur & pénible, fe trouveront infini- 


ment mieux d’alimens folides, à caufe du 


grand frottement que ceux-ci éprouvent, 

If feroit pofhble de rendre l'aliment léger 
ou folide à volonté, en l’éténdant dans l’eau 
ou le concentrant par l’évaporation ; l’eftomac 
eft fouvent trop foible pour agir fur une 
mafle épaiffe & abondante, les fucs ne peu- 
vent la pénétrer, la diffoudre & Ia changer 
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en notre propre fubftance, qu'arrive-t-il ? elle 
féjourne peu dans l’eftomac, & eft précipitée 
par fon poids dans les entrailles, ce qui fait 
que l'appétit reparoïît bientôt avec plus de 
fureur qu'auparavant ; il n’eft perfonne qui 
n'ait éprouvé cet effet en mangeant du riz 
ou des panades trop épaifles, des pâtifleries 
tenaces ou vifqueufes. 

On doit entendre par nourriture folide, 
celle qui contient à peu - près un tiers de fon 
poids de matière infoluble que nous avons 
nommée Île ff ; ainfi toutes fortes de pain 
bien fabriqué, dans la compoñition duquel 
il n'entre point de fon, les femences légu- 
mineufes, les pommes de terre, la châtaigne, 
la chair des animaux adultes, toutes ces fubf- 
tances en un mot, formeront une nourriture 
folide, fur-tout lorfque l’une eft aflociée à 
Vautre: c'eft à l’ufage, à l’expérience & à Ia 
raifon à en déterminer la quantité, le choix, 
lés mélanges & Ia préparation. 

S'il eft néceffaire que l'aliment contienne 
autre chofe que la matière nutritive & l’affai- 
fonnement, pour agir en qualité de nourri- 
ture fubflantielle & folide, on doit fentir de 
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refte combien toutes ces poudres ou tablettes 
nutritives , achetées des fommes immenfes pat 
le Gouvernement, & vantées avec excès par 
leurs Auteurs, comme des reflources aflurées 
dans les circonftances de difette, ne font nuls 
lement propres à juftifier l’idée avantageufe 
qu'on s'en eft formée. On peut fans doute 
concentrer la matière nutritive fans anéantir 
fes effets; mais elle ne convient que dans le cas 
où la nourriture légère eft indiquée: nous en 
dirons davantage lorfqu’il s’agira d’apprécier 
à leur jufte valeur, l'utilité de ces reflources: 
Nous le répétons : la feule fubftance propre 
à nous nourrir, ef le mucilage que la cuiffon 
rend effentiellement {le même daris tous les 
alimens; mais fr ce mucilage eft abondant, 
qu'il foit déjà étendu dans une grande quan- 
tité de fluide qui le fafle agir promptement 


& fans fatiguer, alors il devient une nour- 
riture légère; quand au contraire la matière . 


nutritive fera moins délayée, qu'en outre 
elle fe trouvera mêlée avec une fubftance 
folide & indifloluble, elle agira alors d’une 
manière plus lente, & occafionnera aflez de 
travail à l’eflomac pour le tenir occupé: enfmz 

J'aliment 


î 
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Paliment produira l'effet d’une nourriture 
groffère dès que le left y dominera. Arrétons- 
nous fur cette troifième diftinction de Ia nour- 
xiture confidérée par rapport à fes effets dans 
l’économie animale. 

DAT ICLE, VITE 
De la Nourriture groffière. 

L'EXPÉRIENCE & l'obfervation prou- 
vent journellement , ainfi que nous avons déjà 
eu l’occafion de le faire remarquer, que la 

«quantité de fubflance que nous prenons en 
qualité d’alimens, n'eft point néceflaire abfo- 
lument à {a nourriture, & que le produit 
des digeftions ne pafle pas en totalité dans 
la mafle du fang par les vaifleaux facts; il 
eft bon néanmoins que les alimens foient dans 

| des proportions fuffifantes, & atténués de 
| manière à ce qu'ils n’offrent point à l’eflomac 
| trop de travail, & ne fariguent ce vifcère 
| par leur état groflier & indifloluble. 

Un des moyens d’aflurer à 1a Patrie une 
riche population, & à l'Agriculture des bras 
vigoureux, c'eft que l’homme du peuple foit 
bien:fubftanté, que les alimens dont il faic 

D 


+ 


S. : Recherches 
ufage, renfermentraflez de molécules nutri- 
tives pour réparer la diflipation qui fe fait 
continuellement de nos liqueurs, & qu'elles 
ne contiennent aucune fubftance capable d’accé- 
lérer ou d’affoiblir leurs effets : çar foit qu'une 
nourriture fe trouve infufhfante, ou trop 
. Iégère, ou trop groflière, elle entraîne des 
inconvéniens femblables qu'il faut éviter. 

. L'homme qui n’eft pas fufffamment nourti, 
manque de forces pour fournir à fes travaux. 
& autres fatigues inféparables de fon état; 
fes membres affoiblis par des exercices labo- . 
rieux ne fauroient prendre aucun délaffement: , 
ne réparant pas à raifon de fes pertes , tout 
fentiment en lui s'énerve, il devient très- 
fufceptible des différentes influences de l’atmo- 
fphère & des autres viciflitudes. 

Lorfque la nourriture eft trop grofhere, 
il arrive d’autres inconvéniens, d’abord elle 
occafionne un grand travail à l’eflomac : les 
fucs qui en proviennent, ne font point affez 
élaborés, ils produifent des embarras & des 
obftructions ; les réfidus étant très-abondans, 
ils engorgent les vifcères, & les excrémens 
qu'ils fourniflent, fatiguent les reins, à 
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yaifon de leur mafle & de leur confiftance. 

Il eft conftant que l’habitant des campagnes 
particulièrement, feroit moins aflujetti aux 
maladies qui hâtent le terme de fes jours, 
en lui donnant de bonne heure les infirmités 
de la vieilleffe, s’il pouvoit fortifier {on corps 
avec une nourriture fufnfante & folide, fans 
être trop groflhere. 

H feroit bien à fouhaiter que Îles sens 
aifés , accoutumés à dire vaguement que 
les cultivateurs & les ouvriers ne doivent 
manger que des alimens groflers, vouluffent 
bien faire attention que les fubflances qui 
agiffent ainf , font très-abondantes en matières 
fibreufes qui, ne tenant pas long-temps dans 
l’eftomac à caufe de leur pefanteur , fe rendent 
bientôt dans le canal inteftinal , accompagnées 
de la véritable nourriture qu'elles entraînent ; 

_ ce qui entretient un befoin continuel; or 
n’eft-ce pas un malheur pour l’économie ani- 
male qu’un appétit infatiable ? mais le malheur 
eft encore bien plus grand, lorfque dans les 
fubftances deftinées à appaifer cet appétit, on 
| trouve le principe qui le fait naître & le 
perpétue, 
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Si, comme nous l'avons dit, Ia nourriture 


légère confifte dans le mucilage prefque pur: 
que la nourriture folide doive renfermer, 
outre le mucilage, un tiers environ de fon 
poids de left, on peut établir que la nour- 
riture groflière fera celle où cette dernière 


partie fe trouvera en proportion égale avec 


fa matiere nutritive; ainfr toutes les racines 
& les plantes potagères, comme les carottes , 
les navets, les choux, Îles pommes de terre, 
les femences farineufes avec une partie de 
leur écorce fous la forme de hvuilie ou de 
pain , produiront l'effet d’une nourriture 


grofliére. 


Tousles jours on dit & on répète que Pufage 


d’un aliment eft nuifible à tel tempérament 


à caufe de fon mucilage trop épais & trop: 


groffier ; mais fuivant toute apparence, on a 
encore ici confondu le left: car fe mucilage 
eft plus ou moins nutritif relativement au 
corps d’où on le retire; il eft même pofhble 
de lui donner à volonté la mauvaife qualité 
qu'on lui impute, il fufhra d’augmenter 
fa confiftance & fa vifcofité par l’évapora- 
tion des parties fluides. Voilà une nouvelle 
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preuve qui fert à démontrer combien Les pré- 
parations les plus fimples peuvent influer fur 
les effets de l'aliment tantôt léger, tantôt 
folide ou grofler , felon [a quantité de fluide 
qu’on lui laiflera combinée. 

S’il y a des circonftances qui néceflitent 
l'ufage d’une nourriture légère, il en eft aufli 
où la nourriture grofliére eft indiquée. 
Combien de fois il arrive qu'il ne faut pas 
nourrir, mais amufer l'eftomac follicité par 
de faux befoins & le tenir fans cefle occupé! 
C’eft alors qu’on eft obligé de manger beau- 
çoup pour fe nourrir peu, que aliment 
doit fous un très- grand volume, renfermer 
peu de matière nutritive & une grande 
quantité de left; quelquefois auffi il faut 
fuivre une marche entièrement oppofée, 
toutes ces confidérations forment ce qu'on 
appelle régime. + 

I fuit de tout ce nous avons rapporté 
jufqu’à préfent , que l’aliment en général, ne 
réfide que dans les végétaux & les animaux, 
que quels que foient les corps auxquels il 
appartient , il eft compofé trés-évidemment de 
deux fubftances , l’une diffoluble dans l’eau, 
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l'autre indifloluble; mais que pour produire 
complétement fon eflet, il a befoin d’être 
aflocié d’un troifième principe qui eft la fapi- 
dité, principe qu'il faut emprunter quelquefois 
des autres fubftances, ou bien que la fermen- 
tation & le feu développent dans certains corps 
en changeant leur nature. 

Si donc l'aliment abonde en mucilage, & 
que ce mucilage foit fufffamment étendu pour 
agir promptement & fans effort, alors il opé- 
rera l'effet d’une nourriture légère; lorfqu’au 
contraire la matière nutritive fera plus con- 
centrée , qu'elle fe trouvera en outre mélangée 
avec une fubflance folide proportionnée , fon 
action fera ralentie & donnera du travail à 
Teflomac; enfin l'aliment ne fournira qu’une | 
nourriture grofhère, {1 ce que nous nommons 
Bff, y domine. Ce court réfumé ne fufft-il 
pas pour démontrer que les trois fubftances 
qui conftituent l'aliment, doivent toujours 
être relatives à l'efpèce & à la difpofition de 
l'individu à nourrir, qu'ileft néceflaire qu’elles 
agiflent toujours enfemble & d’une manière 
avantageufe à l’économie animale! | 

Telles font les Obfervations que j'ai cru 
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devoir réunir ici pour effayer de répandre du 
jour fur le mécanifme de l'aliment & fur Ia 
nature de chacune des parties qui le confli- 
tuent. Je ne me fuis pas engagé à fuivre tous 
ces effets dans les fécrétions qu’il doit fubir, 
avant de pouvoir former les parties organiques. 
Cette queftion importante eft entièrement du 
reffort des Phyfiologiftes. Je vais donc pour- 
fuivre mon examen, & m'arrêter maintenant 
aux fubftances dans lefquelles [a matière ali- 
mentaire fe trouve le plus abondamment 
répandue dans la Nature, & que l’on connoîït 
fous le nom générique de farineux. 

MIRDICLTE [ X 
Des Farimeux. 

ON appelle en général 45 farineux , toute 
fubftance végétale ordinairement blanche, peu 
fapide, fe divifant aifément fous Peffort de 
pilon ou de la meule, fe combinant avec l’eau, 
dont-elle partage 11 tranfparence & la limpidité, 
étant fufceptible de trois degrés de la fermen- 
tation, & exhalant fur les charbons ardens, 
une odeur qu'on défigne fous le nom: de 
pain grillés 
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C’eft dans les femences que [a Nature a 
répandu le plus abondamment l'aliment fari- 
_neux; aufli font-ce ces parties de la fructifica- 
tion des Plantes que les hommes ont choifies 
de préférence pour compofer leur nourriture 
fondamentale ; & l’on fait que dans les con- 
trées où les racines font la fubfiftance jour- 
nalière, la matière farineufe en ef toujours 
la bafe. On ne la trouve point feulement 
contenue dans les femences & dans les racines ; 
elle fe rencontre encore dans le tronc des 
arbres & des arbriffeaux. 

La matière farineufe n’eft point un muci- 
lage fimple, comme on la foupçonné pen- 
dant long - temps; elle eft compofée le plus 
ordinairement, d’un véritable fucre, d’une 
fubflance extractive & d’une gomme particu- 
lière nommée amidon. En cet état, elle péut 
fervir en totalité à la nourriture; mais lorf- 
qu'au lieu de fucre, c’efl avec un principe 
réfineux ou cauftique qu'elle eft combinée, 
il faut l’en débarrafler , comme nous Île 
dirons par la fuite, parce qu'alors les autres 
principes qui conftituent le corps farineux , 
ne pourroient exercer leurs effets nutritifs à 
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ils n’agiroient plus que comme médicament. 
Le farineux qui mérite de tenir Le premier 
rang , eft fans contredit le froment, foit qu’on 
le confidère du côté de fa vertu nutritive, 
foit par rapport à l'excellence de l'aliment 
qu'on en prépare. Pendant long-temps nous 
avons vu ceux qui en font le commerce, 
s’affurer préalablement par différentes épreuves, 
de fa qualité, fans faire attention en même- 
temps que ces épreuves offroient des phéno- 
mènes que ne préfentoient pas les autres 
grains de la même famille, foumis aux mêmes 
effais; circonftance qui auroit dû nous con- 
duire plutôt à la connoiffance du corps parti- 
culier d'où il dépendoit.* | 
Je crois en avoir dit fufffamment, pour 
laifler deviner qu'il s’agit ici de la matière 
glutineufe, découverte dans le froment par 
Beccari, & dont l'exiftence avoit été foup- 
çonnée par les Marchands de grains & les 
Boulangers, long-temps avant que ce Phyficien 
n'eneüt donné la démonftration. Cette décou- 
verte, quoique très-importante , fut cependant 
enfevelie dans l'oubli prefque à fon origine; 
œ neft guère que quinze ans après, que. 
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l'attention des Chimiftes dé tous les pays, fe 
réveilla au fujet de cette matière; qu’elle devint 
l'objet de plufieurs thèfes foutenues dans diffé- 
rentes Univerfités, & qu'on l’examina par la 
voie de l’analyfe, dans les Cours de Chimie 
publics & particuliers. 

Éclairé par les travaux de Beccari, de 
Keffel-Meyer & de Model, jaloux de marcher 


fur les traces de ces Savans, pour développer 


de plus en plus la nature & les propriétés des! 


alimens farineux , j’entrepris une fuite d’expé- 
riences pour répandre du jour fur leurs parties 
conflituantes, & je me flatte que les raifons 
fur lefquelles je m’appuie, pour établir que 
la matière glutineufe n’eft point Ia partie 
principalement nutritive du froment , ainfi que 
le prétendoient les Chimiftes d’après quel- 
ques analogies, ont été adoptées, puifque 
aucun d’eux, que je fache, n’a rien objecté 
jufqu’à préfent de folide à ce fujet. 

IT eft vrai que pour difcuter complétement 
la queftion dont il s’agit, j’ai cherché à con- 


noître la place que la matière glutineufe 
occupoit dans le froment, fes effets au grenier, 
fous [a meule & dans la bluterie; comment elle 


fur les Végétanx nourrifans, 59 


{e trouvoit difféminée dans les farines, l’efpèce 
d’altération qu'elle y occafionnoit , à quels 
fignes on apercevoit qu'elle étoit viciée, fes 
fonctions dans le levain & la pâte , les change- 
mens qu’elle éprouvoit lors de fa cuiflon au 
four ; enfin la forme que lui faifoit prendre 
Aa préparation de la bouillie & du pain. Toutes 
ces recherches m'ont paru néceflaires pour 
l'entière connoiffance de cette matière vraiment 
fingulière, & je m’eftimerai très - heureux fr 
elles peuvent fournir quelques lumières à ceux 
qui s'occupent de plus grands objets ; je déclare 
que ceft par ce moyen que je fuis parvenu 
“à expliquer tous les phénomènes qu’offrent 
deux Arts de première nécefité, la Meunerie 
& la Boulangerie. | 
* La propriété qu’a la matière glutineufe de 
prendre par le moyen de l’eau, la forme d’une 
pâte qui reflemble beaucoup pour le coup- 
d'œil, aux parties membraneufes des animaux, 
telles que le tiflu cellulaire & l'épiploon, 
l’état fpongieux qu’elle acquiert dans ce fluide 
lorfqu’elle y a bouilli un moment, fon ana- 
logie avec la limphe animale, la folidité d’une 
corne tranfparente qu’elle a dès qu’on en a 
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féparé l'eau à laide de l'évaporation, 1a 
promptitude avec laquelle elle s’altère & fe 
corrompt en exhalant une odeur déteftable, 
les produits femblables à ceux des animaux, 
qu’elle fournit à la cornue: voilà fans doute 
les raifons principales qui ont déterminé à 
faire regarder cette fubftance glutineufe comme 
la partie principalement nutritive du froment. 
Joignez à toutes ces confidérations l’idée dans 
laquelle on eft que ce grain eft le plus nour- 
rifflant entre les graminés, ce qui fufhfoit . 
pour confirmer cette opinion; combien d’hy- 
pothèfes doivent leur exiftence à des conjec- 
tures moins vraifemblables ! % 
Une autre circonftance qui a donné lieu 
encore à l'erreur, c’eft que d’après toutes 
les expériences que j'ai faites, il paroît conf- 
taté que le blé eft d'autant plus nourriffant, 
qu'il contient moins de fon & plus de ma- 
tière glutineufe; mais on 2 oublié de faire 
attention que ce blé fr abondant en matière 
glutineufe, renferme aufli une plus grande 
proportion d’amidon; la quantité de ces deux 
fubftances variant en raifon du fol, de {a 
culture & de Ia faifon : mais qu'avons-nous 
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befoin d’entaffer ici les preuves fur une chofe 
qu'il n’eft plus permis de contefter : , 

Comme les végétaux que j'ai à propofer 
pour remplacer en temps de difette nos alimens 
ordinaires, ne renferment point de fubftance 
glutineufe, & que la plupart fervent au con: 
traire de réceptacle à l’amidon, je ne,puis me 
difpenfer de fixer de nouveau les idées fur 
cet objet fr important à Îa matière que je 
traite, & de faire en forte de convaincre, 
je ne dis pas ceux qui craignant d’avouer 
qu'ils fe font trompés, aiment mieux accré- 
diter des erreurs groflières, que de revenir 
fur leurs pas, mais l’homme honnête, trop 
ami de [a vérité, pour ne ui pas faire le 
facrifice de fon opinion. 
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De. la Marière glurineufe du Fromenr. 


IL auroit fallu, ce me femble, avant 
établir des théories brillantes pour prouver 
que la matière glutineufe eft [a partie princi- 
palement nutritive du froment , il auroit fallu, 
dis-je, expliquer d’abord ce qu'on doit 
entendre par cette expreflon principalement 
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nutritive. Eft-ce Ia partie du froment Ja plus 
confidérable en poids ou en volume, qui feroit. 
la fubftance glutineufe ? ou bien cette fubf- 
tance fous peu de mafle, renfermeroit - elle 
davantage de molécules nutritives ! Quel que 
foit le parti que l’on prenne, il eft facile de 
démontrer que dans l’un & l’autre cas on 
s'eft trompé; car Île blé le plus riche en. 
matière glutineufe n’en contient point deux 
onces par livre, & l'effet de ces deux onces 
n'eft point aufli alimentaire que l’une des 
deux autres parties du grain; éclairciffons ces 
faits par quelques obfervations. 

. Tant que l'on s’eft obfliné à ne confi- 
dérer la matière glutineufe, que fous Ia 
forme molle, tenace & élaftique, telle enfin 
qu'elle exifle au moment où on vient de 
l’extraire de Ia farine, fuivant le procédé 
connu ; on s’eft fait illufion fur la quantité 
que le blé en renfermoit réellement, parce 
qu'on à toujours compté pour matière glu- 
tineufe, toute l’eau dont elle-étoit furchagée,. 
laquelle conftitue ordinairement les deux tiers 
de fon poids; on pouvoir cependant s’en. 
aflurer par les expériences les plus fimples ;: 
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que le raifonnement auroit dû indiquer 
plus tôt. | 

Il eft impofñble , me fuis-je dit d’abord, 
qu'il exifte dans une poudre, douce au tou- 
cher , fans grumeaux, aucun corps tenace 
& vifqueux, c’eft donc l’eau feule ajoutée 
à la farine, pour en féparer la matière glu- 
tineufe qui lui imprime ce caractère : en Îa 
ramenant à fa forme primitive , par la fouf- 
traction de l’eau , au moyen d’une chaleur 
que le blé fupporte à l'étuve fans perdre de 
fes qualités, j'aurois bientôt la preuve de 1a 
proportion où elle s’y trouve ; j'ai donc expofé 
aufli-tôt à une très- douce évaporation, la 
rnatière glutineufe divifée par petites maffes 
jufqu’à ce qu’elle füt aflez sèche pour être 
mife en poudre; en cet état, elle avoit 
éprouvé un déchet de deux tiers, d’où il 
eft réfulté qu’elle formoit à peine le huitième 
de Ia firine. 

Il y a des blés tels que ceux qui provien- 
nent des lieux humides ou de terreins ingrats, 
dont le produit en matière glutineufe , eft 
à peine d'une once par livre; il y en a 
d'autres, au contraire, qui en contiennent 
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près de deux onces: cette loi eft générale: 
pour tous les réfultats de Ia végétation. Nous: 
voyons les différentes parties des plantes être 
plus fucculentes, plus favoureufes, plus aro- 
matiques dans les années sèches & chaudes, 
que dans celles qui ont été froides & hu- 
mides. Mais au furplus, le meilleur grain ne 
renferme guère plus d’un huitième de la 
fubflance dont nous parlons ; ce fait bien 
avéré par des expériences variées & répétées : 
nous paflons à l'examen du fecond. 

Pour connoitre l'effet nutritif de la ma- 
tière glutineufe, féparée de Ia farine qui la 
contient ; j'ai tenu un gros chien pendant 
quatre jours à l’ufage de cette matière ; je lui 
en donnois tous Îles matins deux onces deflé- 
chées & réduites en poudre, ce qui faifoit 
près de fix onces en mafle élaftique , mélées 
avec autant de pain; le foir , il dévoroit comme 
s'il n’avoit rien mangé de [a journéé. Plu- 
fieurs fois je le mis au même ordinaire Île 
foir, & le lendemain, l'effet du régime de 
la veille fe manifeftoit par tous les fymptômes 
d’une faim preflante ; le jour qu'il mangeoit 
quatre onces de matière glutineufe féchée, if 

prenoit 
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prenoit cependant la partie principalement 
mutritive de plus de deux livres de froment ; 
mais je fais tout le cas qu'on peut faire de 
cette expérience ifolée, je ne fa rapporte 
que parce qu'elle vient à re de l'obfer- 
vation fuivante. 

Si la matière glutineufe étoit Ia partie 
principalement nutritive du froment, pour- 
quoi les autres grains de la même famille qui 
n’en contiennent pas un atome, nourriflent- 
ils également bien & à peu-près d’une ma- 
nière femblable ? Beccari & Keffel Meyer ont 
cherché en vain cette matière dans tous Îles 
végétaux qui ont [la réputation d’être les 
plus alimentaires. Les graminés , les Iégumi- 
neux, les racines potagères, n’ont rien fourni 
qui reflemblat à cette matière. Je me fuis 
aufli occupé de ces recherches , j'ofe dire avec 
le même amour pour la vérité ; j'ai de plus 
examiné le riz & la chûtaigne, fans avoir été 
plus heureux. 

Dans la perfuafion que [a matière gluti- 
neufe eft 1a partie principalement nutritive 
des farineux, vu fon analogie prétendue : 
avec les fubflances animales, on a voulu. 
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abfolument qu’elle exiflât dans les différentes 
parties de Îa fructification des Plantes. En 
conféquence, il n’y a point de recherches 
qu'on n'ait faites, point de «moyens qu’on. 
n'ait eflayés pour la démontrer , malgré le 
défaut de fuccès, malgré les efforts inutiles. 
de ceux qui fe font occupés ex profeffe des 
blés & des farines. On eft bien convenu qu’elle 
{e trouvoit dans le froment & l'épeautre , à 
l’exclufion des autres grains, mais en ajoutant 
que peut-être il y en avoit ailleurs en trop 
petite quantité il eft vrai pour devenir fen- 
fible; que les hommes enfin avoient le pouvoir 
de ne retirer du miel que de trois à quatre 
Plantes, tandis que l’induftrie des abeilles l’ob- 
tenoient d’une multitude infinie. Suppofons | 
un moment qu'il n'y en eut qu’un gros par 
livre, on pourroit l'en féparer, & quand cette 
petite quantité exifteroit , feroit-ce donc à elle 
qu'il faudroit attribuer le plus grand ni à 
alimentaire ! | 
D'autres Chimiftes partifans de la même 
opinion , fe font flattés d’être plus heureux. 
dans leurs recherches: defirant rencontrer la 
fubflance glutineufe par-tout, ils ont imaginé 
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un moyen de la retirer de beaucoup de Plantes 
fucculentes ; telles que Ia bourrache, 1a 
cigue , l'ofeile , &&c. mais is n'ont pas fait 
attention que la matière glutineufe:, compa- 
rable à celle du blé ne peut fe trouver & 
ne fe trouve en effet que dans des fubftances 
sèches comme les femences, parce que dès 
que cette matière touche à lhumidité, elle 
s’en empare aufh-tôt, prend l’état glutineux 
& devient par conféquent très-fufceptible de 
s'altérer &,de fe corrompre. Ils ont oublié 
encore que cette fubftance glutineufe ne pou- 
voit exifter dans des Plantes acidules, telle 
que l’ofeille, d’où ils prétendent l'avoir ce- 
peñdant extraite , puifque de l’aveu de tous 
ceux qui font familiers avec la matière. olu- 
tineufe , d'acide végétal eft fon diflolvant 
naturel. Mais il eft de toute impofhbilité à 
art, de donner à cette fubflance que l’on 
fépare des fucs dépurés des Plantes virulentes 
& acidules, qui eft difloute dans l’eau de 
vegétation, qui fe manifefte à la plus douce 
chaleur, fous la forme de flocons blancs , 
qui fe sèche fans fe bourfoufler, il eit impof- 
hble, dis-je, de Jui donner les propriétés les 
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plus effentielles de la matière glutineufe, « 
l'élaflicité & Ia tenacité. ; 

Une fubftance sèche & pulvérulente, peut d 
bien exhaler fur les charbons .ardens ; l’odeur * 
d’une corne brülée, donner de l’alkali volatik« 
à [a cornue , paffer à la fermentation dans une « 
atmofphère chaude & humide, fans pouvoir « 
être comparée à une matière, laquelle en 
s’emparant de l’eau avec avidité , acquiert.de 
1 molleffe, de la glutinofité , de l’élaflicité , « 
que eau , les acides végétaux, le fucre, le 
jaune-d’œuf, attaquent & diffolvent, & qui 
introduite dans la pâte des autres grains, 
que le froment, donne un pain blanc & plus. 
léger. > 

Dans la préoccupation où l’on eft toujours: 
que la fubflance glutineufe eft la partie nu- 
tritive de tous les corps qui nous fervent» 
d’alimens journaliers ; on a prétendu qu’elle 
pafloit ainfi des vésétaux dans les animaux ,. 
& que toutes nos liqueurs laïfloient aperce-" 
voir les preuves de fa préfence: cependant 
la matière clutineufe ne fe trouve plus comme 
telle fous quelque forme que nous faflions 
ufage du grain dans lequel elle eft contenue 
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privativement ; la. cuifon & [a fermentation 
ont détruit entièrement fa glutinofité, fon 
élafticité & fa continuité; on fait d’ailleurs, 
que les animaux herbivores & frugivores, 
n’ont pas moins de parties cafeufes dans leur 
lait, & de parties fbreufes dans leur fang. 

La matière glutineufe fe trouve détruite 
dans la bouillie & dans le pain, en tant que 
matière glutineufe : une partie qui eft diffoute 
par la matière extractive ou fucrée de la farine, 
s’eft rapprochée de l’état mucilagineux, l’autre 
a été furprife fous [a forme tenace par La 
cuiflon & devient infoluble. Ainfi la fubflance 
glutineufe n'arrive jamais à l’eflomac, revêtue 
de fes caradtères particuliers, foit qu’elle pro- 
duife l'effet de la nourriture ou qu'elle ne 
fafle que les fonctions de left; elle eft tou- 
jours dans un tout autre état, & l’on doit 
préfumer que la portion devenue infoluble, 
eft confondue après la digeftion, dans la malle 
grofhère qui ‘doit former les excrétions. 

La promptitude avec laquelle la matière 
glutineufe pañle à la putréfaction & Falkali 
volatil qu’elle fournit à la dernière violence 
du feu, ont pu faire foupçonner encore qu’elle 
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étoit compofée des mêmes principes que les 


fubftances animales , & par conféquent fof- À 
ceptible de nourrir autant qu elles ; mais cette 
foible fimilitude doit-elle en impofer dans j 
un temps où l’on fait combien il y a de“ 
corps qui fe pourriflent aifément fans être M 
alimentaires; dans un temps où l’on fait que « 
l’analyfe à la cornue, eft le moyen le plus w 
infidèle pour déterminer les propriétés d’une « 


fubftance quelconque. 
Le blanc d'œuf qui fe corrompt aifément, 


qui - devient fpongieux & infoluble par Ia « 


cuiflon , & donne de l’alkali volatil à la cornue, 


devroit étre fuivant cette hypothèfe , une véri- « 
table matière glutineufe & nourrir davantage . 
que le jaune. Les champignons, l'indigo &k les « 
autres fécules vertes des plantes, ne préfen- . 


tent-ils pas les mêmes phénomènes ? enfin 
les mucilages les plus infipides , tels que Ia 


gomme arabique, ne donnent-ils pas aufli de « 
V'alkali volatil à la cornue? combien de « 


fubftances végétales qui ne font ni gluti- 
neufes, ni muqueufes, ni alimentaires, four- 


niflent ce produit falin, ou du moins quelle « 


eft la fubftance dans Ia Nature, provenant du 
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règne végétal & animal ,.qui ne donne point 


d'alkali volatil ? 

En réuniffant les différens phénomènes que 
le fon, entièrement dépouillé de farine , pré- 
fente dans fon analyfe , on verra aifément qu’ils 
ont une reflemblance marquée avec ceux de 
la matière glutineufe ; comme elle, il donne 
de l’huile & de lalkali volatil à Ia cornue, 
fans offrir d’alkali fixe dans fes cendres ; 
comme elle , il s’enflamme & exhale en brü- 
lant une odeur animale, & pale dans um 
temps chaud à à putréfalion; enfin, il ne 
lui manque que le moyen de s’aglutiner & 
de fe réunir en mafle tenace & élafique, 
pour lui reflembler parfaitement ; cette nou- 
velle obfervation ne fert-elle point à dé- 
montrer que les propriétés qui ont fait 
attribuer à [a matière glutineufe, l'effet 
éminemment nutritif du froment font très- 
équivoques ? 

Le caractère animal de la matière glutineufe, 
n'eft point aufli bien. établi qu’on le prétend. 
Si on l’abandonne dans un bocal rempli d'eau, 
expofée à une température de deux degrés de 
glace, elle fe conferve ainfi pendant. quinze 
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jours fans paroître éprouver d’altération fens ! 
fible; au bout de ce temps, elle devient 
vineufe , puis acide & demeure en cet état 
plus de deux mois, fans mais à la putré- 
faction. Cette obfervation que j’ai eu occafion 
de faire pendant trois hivers , avec les mêmes . 
circonftances, m'a donné «dieu d’expliquer . 
pourquoi le blé altéré en hiver par une hu- 
midité froide, contratle une odeur aigre, ; 
tandis que cette odeur eft putride, quand 
J'altération s'opère en été. C’eft encore un. 
nouvel exemple qui nous avertit combien il 
eft effentiel d’être circonfpect dans fes juge- 
mens , & de ne pas fe hâter de prononcer . 
fur la compofition de certains corps , fans les : 
avoir examinés dans les différentes faifons & . 
fous tous les afpeds. J'avoue qu’entraîné moi- | 
même par Beccari & par les Savans qui ont . 
adopté fon opinion, il fut un temps où j'ai 
cru que la matière glutineufe pouvoit s’aigrir 
à la manière de Îa viande, mais que d'état 
putride fuccédoit en un clin d’œil à la fermen-. 
tation acide. | 
D'après toutes les expériences que j'ai faites . 
pour connoître la véritable nature de la 
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Matière glutineufe, je crois être fondé à Ia 
regardercomme un mucilage furchargé d’huile 
d’une nature particulière aux graminés, & 
qui me paroît beaucoup approcher des huiles 
grafles ; c'eft ce qui m'a déterminé depuis long- 
temps à préfenter cette matière comme une 
efpèce de gomme réfine , vu la facilité qu’elle 
a encore à fe laiffler.divifer par les acides 
végétaux, & Îa manière dont l'eau, léther 
& l'efprit-de-vin l’attaquent & [a diflolvent. 

Quelles que foient donc la nature & les 
propriétés phyfiques de [a matière glutineufe, 
toujours eft-il certain qu’elle forme tout au plus 
le huitième des meilleurs grains, & qu’elle 
s'éloigne des propriétés les plus œénérales du 
corps muqueux proprement dit; d’où il fuit 
que quand cette matière opère l'effet nutritif, 
ce n'eft qu'après avoir perdu par la fermen- 
tation & par la cuiffon une partie des propriétés 
qui lui ont fait attribuer la vertu alimentaire 
pour fe rapprocher du caractère de mucilage ; 
mais alors elle ne produit cet effet que comme 
ces derniers, & loin d’être Ja partie principale- 
ment nutritive du froment , on ne doit la confi- 
dérer quecomme la plus foible. Occupons-nous 
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maintenant du principe des farineux qui mé- 
ritent à jufle titre notre attention, nos re- 
cherches , & l'épithète donnée fi gratuitement 
à la matière slutineufe. 


À R'TTE DE rUR 


De ll’ Amidon confidéré comme la partie 
principalement nutritive des Farineux. 


LA connoiflance de l’amidon étoit bien 
imparfaite quand Beccari imagina d'examiner 
le grain qui en contient le plus: celui qui 
ouvre une nouvelle route ne fauroit tout 
aplanir : il reftoit donc d'autres expériences 
à tenter pour parvenir à ce que nous favons 
tant fur la nature, que fur l’origine de cette 
matière. | | 

II feroit fuperflu de rappeler ici a variété 
d'opinions que l’amidon a fait naître; je me 
bornerai à le définir, d’après fes propriétés 
que j'ai approfondies, une efpèce de gomme 
particulière , une gelée sèche, fi j’ofe m’ex- 
primer ainfi, répandue dans une infinité de 
végétaux, indépendante de leur odeur , de 
leur faveur & de leur couleur, jouiflant tou- 
jours d’un très-crand degré de blancheur, de 
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finefle & d’infipidité, ayant le toucher froid 
& un cri qui lui eft propre, inaltérable à 
Vair, indifloluble dans les véhicules aqueux & 
fpiritueux fans le concours de la chaleur. 

En effet, l’amidon de marrons-d’inde n’a 
aucune amertume , celui du pied-de-veau n’eft 
pas cauftique; l’'amidon de Ia brione n’eft 
pas purgatif, celui des iris efl inodore : enfin 
Vamidon de Ia filipendule eft fans couleur. 
Ainfi tous ces amidons, connus en Médecine 
fous le nom de fécules , étant bien lavés, n’ont 
aucunes propriétés médicinales; ils font nour- 
riflans & voilà tout. 

Nous avons fait voir dans l’article précédent, 
que la fubftance glutineufe du froment ne 
pouvoit étre confidérée comme a partie 
principalement nourriflante des farineux, & 
nous en avons établi les raifons : il nous fera 
très-aifé de démontrer le contraire par rapport 
à l’amidon, aliment naturel de l’homme, le 
plus analogue à fa conflitution, & qui fait 
ordinairement la partie la plus confidérable des 
Végétaux farineux où il fe trouve répandu: 
car le blé le plus médiocre peut en fournir 
jufqu'à huit onces par livre, & Ia farine de 
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gruau , qui eft la portion la plus nourriffante 
du froment , eft prefque tout amidon. 

Jetons maintenant un regard rapide fur 
les autres farineux qui fervent de nourriture 
fondamentale aux différens peuples de toutes 
les contrées de [a Terre, & nous verrons que 
l'amidon en fait la bafe; que c’eft toujours 
en raïfon de la quantité où fe trouve cette 
fubftance, que les farineux pofsèdent une 
vertu plus où moins nutritive. Le feigle, 
l'orge, l’avoine, le millet, le riz, le fagou, 
le farafin, le maïs, la châtaigne, le coton 
fromager , la patate, &c. aucun de ces végé- 
taux ne renferme de matière glutineufe; tous 
au contraire fourniflent de lamidon ou une 
fubftance qui lui eft analogue. 

Exifieroit-il donc plufieurs matières aux- 
quelles on puiffe attribuer la qualité nutritive 
dans les végétaux! Le fuc gélatineux des fruits, 
la fubflance fucrée des tiges & des racines, 
enfin l’amidon , feroient-ils trois matières diffé- : 
rentes ? Oui fans doute dans l’état où on des : 
emploie; mais fi l’on a jamais goûté depuis : 
leur développement jufqu’à leur parfaite matu- 
vité , les fubftances graminées ou légumineufes , « 
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en un ot , toutes les parties des plantes d’où 
on peut tirer de l’amidon, on reconnoitra 
bièn que dans le temps où elles font le plus 
facculentes ,où elles paroiffent avoir pris toute 
leur extenfion, & n'avoir plus befoin que de 
la dernière élaboration qui Îles rendra fari- 
neufes; dans cet inftant-là, dis-je, toutes ces 
fubftances font fucrées & muqueufes : il faut 
donc en conclure que lamidon qui en 
réfulte , n’eft compofé que de parties fapides, 
que la végétation a combinées au point de 
faire difparoïtre pour un certain temps 
leur faveur. : 

Mais, dira-t-on, pourquoi les fucs fucrés 
des fruits ne fourniflent-ils point d’amidon, 
& pourquoi par une marche oppofée com- 
mencent-ils par prendre un goût acerbe avant 
leur maturité! C'eft, {1 l’on me permet cette 
réponfe , que les fruits ne font pas deftinés 
par la Nature à acquérir la folidité des grains ; 

ils doivent leur maturité à une certaine quan- 
‘tité d’eau qui gâteroit bientôt les femernces 
fi elles en avoient la même abondance. Or, 
comme cette abondance leur marque dans le 
commencement «de Ieur fructifiçation , ces 
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fubftances fapides fe trouvent & moins éla- 
borées & plus auftères. | L 

En ne confidérant l'amidon que du côté À 
de fes propriétés phyfiques, on aperçoit 
bientôt qu'il réunit à un très-grand degré, « 
toutes les qualités qui caractérifent la vertu | 
alimentaire ; d’abord il n’en faut qu'une très- 
petite quantité pour donner à beaucoup de | 
fluide aqueux aidé de Ia chaleur, une confif- « 
tance de gelée femblable en tout point à celle 
que nous retirons des fubftances végétales &c | 
animales les plus fubftantielles : enfuite fi on « 
analyfe lamidon par la diftillation à la cornue, 
on en obtient les mêmes produits que four- 
niflent le miel, le fucre, & en général tous « 
les corps doués de Ia faculté éminemment | 
nutritive. | 

Le fagou, cette moëlle farineufe que l’on 
retire du tronc de certains palmiers, n’eft autre 
chofe qu’un véritable amidon, dont l'effet « 
nourriffant ne fauroit être contefté puifqu'il eft | 
indiqué comme tel par les gens de l'art. Autre- . 
fois on fe fervoit de l’amidon ordinaire fous [a « 
forme d’empois dans les diarrhées; il agifloit M 
à la manitre des gelées en procurant une 
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nourriture fubftantielle fans fatiguer l'eflomac. 
Quelle vogue n’a point eu de nos jours celui 
qu'on retire des pommes de terre? L’expé- 
rience a fufffamment prouvé que deux onces 
d’amidon diffous dans du lait ou dans de l’eau 
avec un peu de fef ou de fucre , étoient capables 
de nourrir toute une journée un enfant qu’on 
vouloit fevrer , & qu'une pareille nourriture 
valoit infiniment mieux que cette bouillie pere 
nicieufe de farine de froment qui, quoique 
préparée avec foin , immole chaque année tant 
de victimes. | 

Une Obfervation qu'il n’eft pas moins 
effentiel que je rapporte ici, dans la vue de 
prouver l’excellence de l'amidon pour {a nour- 
riture, c’eft qu'une Dame ayant remarqué que 
une cuillerée de fécules de pommes de terre 
étoit capable de donner du corps au bouillon 
pour faire une foupe copieufe fans nuire à 
{1 faveur, s’eft dérerminée à en faire l’effai; 
pendant quinze jours qu'elle continua cet 
ufage , elle s’aperçut que le foir elle avoit 
moins d’appétit que de coutume, fans trop 
favoir à quoi en attribuer la caufe, n'ayant 
aucune forte d’indifpofition: mais à a fin elle 


(| 


8e Recherches 
foupçonna que ce pouvoit bien être l’amidon; 
elle n’en eut plus aucun doute, lorfqu’après 
avoir ceffé d’en prendre, elle foupa comme 
à fon ordinaire. | 
Mais l’amidon féparé des fubftances mu- 
queufes & extractives auxquelles il eft tou- 
jours uni dans l'état farineux, ne pouvant 
fubir lation du pétriffage & la fermentation 
panaire, je lui en ai ajouté [a moindre quantité 


poflible, & le pain que j'en ai obtenu, relevé 


par quelques grains de fel, a paru très-bon 
& fort nourriflant. 
II réfulte de tout ce que nous avons avancé 


fur les farineux, que les différentes parties qui | 


les conflituent, pofsèdent chacune la faculté 
alimentaire en raifon de leur proportion & de 
leur caractère fpécifique ; que par conféquent [a 
matière glutineufe ne fauroit en être le principe 
le plus alimentaire, puifque, quelqu’abondante 
qu'on la fuppofe dans les grains de première 
qualité, elle s’y trouve tout au plus pour un 
huitième ; que d’ailleurs elle eft indifloluble 
dans l’eau bouillante, & ne paroït point fous 


la forme de gelée, qualités qui appartiennent. 


effentiellement à la matière nutritive. 
Toutes 


# 
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Toutes ces confidérations , & tant d’autres 
qu xl feroit inutile de rapporter ici, tendent 
à prouver que la propriété attribuée fi gratui- 
tement à la matière glutineufe, appartient en 
entier à l’amidon, à cette fubflance qui conf: 
titue l'état farineux des végétaux fervant de 
nourriture à tous les peuples de l'Univers; 
que la Nature a répandue abondamment dans 
les différentes parties dé la frudification des 
Plantes, à cette fubftance enfin qui reftaure 
à la manière des gelées, & avec laquelle j'ai 
fait du pain dont je me fuis nourri pendant 
trois jours en faifant beaucoup d'exercice fans 
prendre aucun autre aliment; fi donc la matière 
glutineufe joue le plus grand rôle dans Ia 
panification, l’amidon produit prefque feul 
tout l'effet nutritif. 

C'’eft donc parmi Îles végétaux où il fe 
trouve de lamidon qu'il faut chercher la partie 
principalement nourriffante des farineux, l’ali: 

ment par excellence, celui dont nous faifons 
 unufage journalier : c’eft dans cette fubftance 
que réfide le principe des farineux, & le 
degré alimentaire que ceux - ci pofsèdent , 
ne peut tenir qu'à la quantité d’amidon, ou 
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d'une matière mucilagineufe & gélatineufe qui L 
lui font analogues. 

Nous avons cru devoir confacrér les pre- 
miers articles de cet Ouvrage à déterminer Ia 
nature du principe nourriflant répandu dans 
tous les végétaux fous des formes variées, 
en faifant voir en même-temps qu’il y avoit. 
peu de circonftances où il falloit employer 
dans l’état de pureté , & que prefque toujours 
il étoit effentiel qu’il füt aflocié avec d’autres 
fubftances, dont la réunion formoit l'aliment 
proprement dit. Il eft à propos maintenant. 
d'indiquer les Plantes qui peuvent fuppléer 
en temps de difette à la nourriture ordinaire, | 
& quelle en doit être la préparation. 


ARTICLE AE 


Des Pommes de terre. Î 


À in" À °c 1 


DANS la multitude innombrable des végé- S 
taux qui couvrent la furface sèche & Ia fur- | 
face humide du Globe terreftre, il n’en eft. 
peut-être point qui mérite davantage de fixer 
l'attention des bons citoyens, que la Pomme 
de terre; foit qu’on lenvifage du côté de Ia“ 
culture , ou bien qu'il s’asifle des reffources M 

/ 
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alimentaires que ces racines font en état de 
procurer aux hommes & aux animaux pendant 
au moins la moitié de l’année, que la Nature 
{emble fe repofer. | 

Originaire de la Virginie, cette Plante s’efl 
maturalifée fi parfaitement & avec tant de 
facilité en Europe, qu'on croiroit à préfent 
qu'elle appartient à notre hémifphère. Les 
Irlandois Ia cultivèrent d’abord dans les jardins 
par pure curiofité, & ce ne fut guère qu’au 
commencement du dix-feptième fiècle qu’ils 
effavèrent d'en faire ufage. Sa culture paffa 
bientôt en Angleterre, puis en Flandre, en 
Allemagne ; en Suifle & en France; elle fe 
plait en eflet dans tous ces climats : toutes 
les expofñions & a plupart des terreins fui 
font propres; trois ou quatre mois fuffhfent 
pour qu’elle acquierre fon accroiïflement & 
toute la perfedtion defrée : la récolte peut 
sen faire plufieurs fois l'année; elle ne 
manque prefque jamais : enfin le règne 
végétal n'offre rien de plus utile, de plus 
fain, de plus commode & de moins difpen- 
dieux que la pomme de terre, puifqu’elle 
peut fervir également en boulangerie, dans 
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les cuifines, dans les offices & dans les ba 


cours. | 
Si le froment mérite d’être placé à Ia tétew 
des femences céréales à caufe de l’excellence” 
 & de la qualité de nourriture qu'il offre, on 
peut avancer que la pomme de terre mérite 
le premier rang parmi les racines; il n’exifte 1 
point de Plante aufli féconde, & qui fe mul-" 
tiplie par autant de moyens : le principe dew 
fa reproduction réfide non - feulement. dans 
les racines & dans les femences, mais encore! 
dans les. tiges & dans les branches. Citons 
quelques faits qui prouveront que l'extrême" 
multiplication des pommes de terre eft un. 
exemple bien frappant des grandes reffources de . 
la Nature pour la régénération des végétaux. | 
M. Æfleraie ayant coupé les fommités des 
pommes de terre, il les planta dans un carré 
de terre où la graine d’oignon n’avoit pas. 
pris; elles produifirent des tubercules très-« 
gros & dans la plus grande abondance: les 
racines d’où ces jets avoient été détachés, loin 
d’avoir fouflert quelques dommages, ont 
donné une production plus forte. Le Guide du 
Fermier prétend que dans la difette des pommes: 
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Wde terre , & lorfqu'on ne pourroit point 
fe pafler de leur nourriture, il feroit poffible 
en levant les pelures avant de les faire cuire, 
& les mettant dans la terre au lieu des racines, 
de faire produire à chaque œilleton autant que 
s'il étoit nourri par la pulpe entière. Cet 
Auteur eftimable ajoute qu’au défaut de [eurs 
racines, On pourroit fe fervir de Ia femence. 
Nos feuilles périodiques font remplies d’ob- 
fervations qui atteftent qu’un feul œilleton 
3 produit fouvent jufqu’à trois cents & plus, de 
tubercules depuis Ha groffeur du poing jufqu’à 
celle d’un œuf de pigeon. M. ie Baron de 
Saint - Hilaire m'a écrit qu'une pomme de 
terre ifolée & cultivée avec foin, en avoit 
donné neuf cents quatre-vingt-fix, dont Ia 
moitié à la vérité étoient fort petites ; [a Plante 
n'avoit ni fleuri ni grainé. Plufieurs Sociétés 
d'Agriculture ont accordé des Prix aux uns 
pour avoir récolté trente milliers pefant de 
pommes de terre fur un champ d’un acre, 
qui rapportoit tout au plus mille livres d'orge 
ou de menus grains ; aux autres pour €n 
avoir fait produire cinquante fetiers à un 
arpent de mauvaife terre fablonneufe qui 
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h'auroit pas rendu en grains la femence qu’o À ! 
ÿ auroit jetée. M. Jr Howard de Cardingtor, 
Gentilhomme Angloïs, en à planté une efpèce\ | 
nouvellement arrivée de F Amérique ; dont 14 « 
groffeur & Îa fécondité font encore plus 
confidérables ; il s’en eft trouvé dans le 

nombre qui peloïent neuf livres ( cette efpèce M 
rend communément cent vingt pour un}: 
deux de ces pommes de terre pefant chacune « 
une livre, furent divifées l’une en deux 

morceaux, & l’autre en trente; la première ) 
donna deux cents vingt-deux livres de pommes 
de terre, & la deuxième, quatre cents {oixante- 

quatre livres : cette M fi étonnante 
a fait avancer à un Cultivateur diflingué, | 
qu'avec une feule de ces pommes de terre, M 
l étoit affuré de parvenir à enfemencer [a 
huitième partie d’un arpent, & voici comment; $ 
1.” en féparant d’abord tous les yeux qui font M 
an nombre de trente à quarante; 2.° em 
efpaçant de quatre à cinq pieds chaque æilleton ; M 
3." en arrachant les rejetons & en les tranf- o 
plantant ; 4.° en faifant la même chofe avec les 
tiges & les branches , en forte qu’on n’en laiflew 
que trois au plus à chaque pied. £ 
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N: Tousces exemples de fécondité atteftés par 
les autorités les plus refpectables , & que l’ex- 
périence juftifie tous les jours, prouvent con1- 
bien la force végétative agit dans a tige, la 
femence , les racines de la pomme de terre, 
& qu'un petit coin de jardin qui en feroit 
planté, fufhroit dans un temps de difette, 
pour procurer à une famille très-nombreufe, 
de quoi fubffter jufqu'au retour de l’abon- 
dance. Fafle le Ciel que ce temps foit loin 
de nous ! mais énfin s’il arrivoit, nos mal- 
heureux concitoyens en jouifflant de ce bien- 
fait que nous devons à la découverte du 
nouveau Monde, ne, fe trouveroient - ils pas 
dédommagés en quelque forte de ce préfent 
fatal apporté prefque en même-temps de ces 
mêmes contrées ! 

On a confondu, & on confond encore 
tous les jours Îa patate & Ile topinambour 
avec la pomme de terre, & RE de ré- 
flexions judicieufes que M. le hevalier Muftel 
a faites à cet égard, rien n'eft encore plus 
commun , que de voir les Auteurs donner 
ces différens noms à la même Plante, ce qui 
occafonne des méprifes continuelles qu’on ne 
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fauroit trop s’empreffer de prévenir en s Sécu : 


d’une manière irrévocable les caractères des trois 


Plantes dont il s’agit. Elles font toutes, il eft ÿ 


vrai, originaires de l'Amérique; leur utilité 
alimentaire dépend également de leurs racines 


qui font charnues , fe propagent avec beaucoup 


de facilité, mais elles appartiennent à des familles 

diftinctes, n'ayant entre elles aucune reffem- 

blance dans les parties de leur fructification. 
La patate eft de Ia clafle des convolyulus ; 


fes racines font jaunâtres & filandreufes : elles 


contiennent une matière extractive fucrée très- 

abondante; cuite dans l’eau ou fous la cendre, 
À | ‘ Hi ce 

fon goût approche de celui de Ia châtaigne. 


Le topinambour ou poire de terre, eft. 


du genre des fleurs radiées, & appartient à Ra 
chfle des corona folis ; {es racines font pivo- 
tantes, de figure irrégulière & fort aqueufes : 
a en extractive qu'elles renferment, eft 


vifqueufe; on compare leur goût à celui du 


cul d’articha à 


La pomme de terre ef un folanum ou . 


morelle; fes racines font rafflemblées au pied 
de la ane en très-grand nombre, attachées 
les unes aux autres par des flamens chevelus 


L 
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qui s'étendent confidérablement : elles font 
farineufes & très-fades. s 

On a défigné encore avec auffi peu de 
fondement la pomme de terre fous le non 
de truffe blanche & de truffe rouge ; maïs il eft 
très: aifé de diftinguer également les carac- 
tères qui établiffent la différence entre ces 
racines & la fubftance fongueufe informe à 
qui appartient réellement ce nom; ainfi quels 
que foient la figure , le volume, la couleur 
& le gout de la pomme de terre , toutes les 
fois qu'elle fera compañte, pefante, blanche, 
ce ne peut être ni la patate, ni le topinambour; 
il ny a qu'elle où il fe trouve de l’amidon, 
& qui puifle par conféquent fervir à faire 
de la bouillie, des crêmes & du pain; enfin, 
ce font les racines les plus utiles, les plus 
fécondes & les plus abondantes en nour- 
titure, non- feulement des Plantes que nous 
venons de nommer, mais encore de toutes 
celles dont l’ufage foit connu & adopté. 

Quand on réfléchit férieufement que les 
années les moins riches en grains, font extré- 
mement abondantes en pommes de terre, & 
vice verfä, on eft feandalifé de voir l'indifférence 
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que montrent encore certains peuples pour 
cette efpèce de dédommagement dont il ne 
tiendroit qu’à eux de profiter. La même Plante 
peut fervir à mieux alimenter Fhabitant de Ia 
campagne & fes beftiaux, d’où il s’enfuivra 
qu'il fera en état d'en pofléder un plus grand 
nombre, & que la race humaine pourra elle- 
même saugmenter, puifqu'il paroît que ce. 
légume eft propre à la population, & que la 
quantité d’enfans qu’on voit en Irlande eft dûe 
à l’ufage que les habitans font des pommes de 
terre, foit parce qu'elles les préferveng des 
maladies du premier âge, foit parce qu'elles 
donnent à leurs parens plus d’aifance & une 
conflitution plus robufte. 

J'en avertis de bonne heure, quoique 
l'expérience & l'obfervation prononcent jour- 
nellement depuis un fiècle en faveur des 
pommes de terre, je n’ai point la préfomp- 
tion de croire que je parviendrai à faire 
revenir fur leur compte ceux qui ont lancé. 
un arrêt de profcription contre elles, fans en 
avoir goûté, fans même en avoir vu. Jes 
fais que quand on eft prévenu contre un » 
individu quelconque , il eft rare que lefprit 
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préoccupé ne lui trouve, quoiqu'on dife pour 
défabufer, plus de mauvaifes que de bonnes 
qualités, & fi jamais on revient à ce fujet, 
ce n’eft qu'après l'avoir long-temps maltraité; 
tel fera peut-être long-temps le fort de Ia 
pomme de terre dans quelques cantons du 
royaume. 

Je dois prévenir encore avant d’entrer en 
matière, que je {uis bien éloigné de penfer 
que la plupart de ceux qui ont élevé Ia voix 
contre l’ufage de la pomme de terre, fous 
quelque forme que ce foit, aient publié ce 
qu'ils ne penfoient point : ils font dans l'erreur 
de bonne foi : la feule faute qu’on puifle leur 
reprocher, c'eft d’avoir fait part de leurs 
craintes avant d'en avoir approfondi la fource ; 
il s'écoulera bien des années encore avant 
de pouvoir oppofer au torrent des préjugés, 
une digue falutaire : mais faut-il à caufe des 
obftacles qu'on rencontre à chaque inftant, 
lorfqu’on veut foumettre les habitans des cam- 
pagnes pour leur propre intérêt à une pratique 
avec laquelle ils ne font point familiarifés , 
faut-il , dis-je , renoncer à les éclairer, & 
négliger d'employer auprès d'eux l'exemple, 
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ce moyen toujours plus puiflant qué les 
meilleurs Traités ! Faut-il enfin fe difpenfer 
de crier à ces laboureurs qui nous font vivre, 
eux qui ont tant de peine à fubfifier : 4 
#y a point de pays au monde à l'abri des 
difettes ie pommes de terre peuvent rem- 
placer tous les grains deflinés à la nourriture 
des hommes à” des befliaux : infiniment moins 


affijetties aux accidens qui anéantiffent le produit 


de vos moiffons, elles deviennent fans aucur 
apprét une nourriture auffr fimple & commode , 
que faine & abondante ; pourquoi n'en profite- 
riez-vous point ? Pourquoi dédaigneriez-vous le 
culture du végétal qui rend le plus & linduffrie 
humaine, & fur lequel on diroit que la main 


bienfaifente du Créateur a raffemblé tout ce qu'il 


eff poffible de defirer, pour trouver labondance 
© l'économie au [ein même de la cherté & de 
la flérilité. 

Ce cri s’eft déjà fait entendre dans quel- 
ques cantons de plufieurs de nos provinces, 


où les malheureufes circonftances des années . 


précédentes en ont juftifié a vérité. Bientôt 
on y entendra répéter ce qu’on dit en Alface 


& en Lorraine, à ceux qui forment encore 


rip os 
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quelques doutes fur la falubrité des pommes | 
de terre : regardez nos enfans, nos gens, nos 
befliaux qui fe nourriffent de pommes de terre, 
me font-ils pas auffi fains, avffi vigoureux , 
auffi contens à auffi mulipliés que dans vos 
pays à grains ?. 

De quels fentimens ne devons - nous pas 
être pénétrés -pour la mémoire de Amiral 
Wäalher Ralkigh qui le premier apporta dans 

_fa patrie une Plante aufli productive ! II fau- 
droit lui ériger une ftatue, &'la reconnoiflance 
ne manqueroit pas de faire tomber à fes pieds, 
les habitans des campagnes dérobés aux hor- 
reurs de Ja faim par le fecours unique des 
pommes de terre. 


Aerrore, XILT 
De 1 ‘ufage des Pommes de rerre 


en nature. 


Les Pommes de terre varient infiniment 
par leur couleur, leur volume, leur forme, 
leur confiftance & leur goût; mais ces variétés 
ne font pas toujours l'ouvrage du terrein, 
de la faifon & des foins de la culture, comme 
on l'a prétendu : elles dépendent d’efpèces 
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_ réellement différentes, puifque les parties dé 
a fructification de la Plante varient également 
entre elles: les fleurs font, tantôt d’un gris 
cendré & d’un blanc mate, tantôt d’un rofe 
pâle ou d’un beau bleu; le vert du feuillage, 
la tige, le fruit, ont aufli des diflemblances : 
il y a des pommes de terre hâtives & des 
pommes de terre tardives : cépendant il paroit 
que les principes qui conflituent leurs racines , 
font toujours de la même nature: ils varient 
feulement en proportion. 
Quoique les bons effets des asile de 
terre en nature, foient conftatés par l'ufage 
journalier qu'en font des nations entières & 
plufieurs de nos provinces, elles n’ont pu fe 
dérober aux traits de 11 calomnie. Que de 
maux imaginaires ne leur a-t-on pas prétés : 
Que de fables n’auroit-on pas débitées contre 
elles, fi une foule d’Écrivains, faits pour pro: 
noncer fur les effets de la nourriture dans” 
l’économie animale , n’euflent défendu &. 
juftifié celle qu’on retire de ces racines." C’eft w 
à cette occalion qu'en 1771, la Faculté de, 
Médecine de Paris, confultée par M. Iew 
Contrôleur général fur la falubrité des pommes - 
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de terre, taxées d'occafionner des maladies 
dans quelques-unes de nos provinces, donna 
le rapport le plus avantageux, bien propre 
à faire difparoïtre toutes les craintes. 

Mais comme il ne fufffoit point de rap- 
peler aux particuliers prévenus contre a 
pomme de terre, qu'il y avoit plufieurs millions 
d'hommes qui fubfiftoient prefque avec cette 
feule nourriture dans les provinces d’Alle- 
magne les plus peuplées, de leur citer ce que 
dit un excellent Obfervateur en parlant des 
Irlandois, auxquels la pomme de terre fert de 
nourriture principale : 445 font, remarque-t:il, 
sobufles ; ils ignorent quantité de maladies dont 
d'autres peuples font affigés : rien n'eff moins 
rare que de rencontrer des vicillards à de voir 
des jumeaux courir autour de la cabane d'un 
payfan. J'ai cru devoir me livrer à quelques 
recherches & entrer dans des difcufhons chi- 
miques , afin de difliper les alarmes, & de 

ne plus laifler de prétextes à la prévention. 

J'ai donc démontré par une fuite nom- 
breufe d'expériences , que les pommes de terre 
contenoïent dans leur état naturél, trois prin- 
cipes eflentiels & diflin@Gs, examinés chacun à. 
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part ; favoir, 1. une fubftance pulvérülénedl 
& blanche femblable à l’amidon que renfer-. 
ment nos grains; 2.° une matière fibreufe, ; 
lévère, grife , de la même nature que celle … 
des racines potagères ; 3.° enfin ; un fuc muci- | 
lagineux qui n'a rien de particulier, & que 
l’on peut comparer à celui des Plantes fuccu- : 
lentes, telles que la bourache & la buglofe. 
J'ai difüillé enfuite les pommes de terre » 
à la cornue ; elles ont fourni une énorme » 
quantité d’eau qui, fur la fin de l'opération; | 
eft devenue de plus en plus acide: après cela, | 
il a paflé de l'huile Iésère & de l'huile pe- 
fante, femblable à celle qu’on obtient des 
farineux ordinaires, une livre de ces racines” 
laifle à peine un demi-gros de réfidu terreux à 
ayant tout le caractère végétal. | 
Que produit donc la cuiflon qu’on fait 
fubir à ces racines pour en former un comef: 
tible ? Elle tend à combiner ces différens 
principes entre eux, à én former ün tout 
plus foluble & plus digeftible ; inutilement 
on voudroit divifer enfuite les pommes de 
terre à la faveur de Ia rape, & les foumettre 
à la preffe: il ne feroit plus pofiible d'en 
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exprimer une goutte d’eau , ni d’en précipiter 
une molécule d’amidon. 

On fait que le véhicule dans lequel ies 
pprmes de terre cuifent, fe colore en vert, 
& qu’en les mangeant elles faiffent quelque- 
fois une petite âcreté affez fenfible à la gor Des : 
_or.il n’en a pas fallu davantage aux dénigreurs 
de ce végétal précieux, pour l'inculper de 
beaucoup de maladies: mais j'ai prouvé encore 
que cette double propriété n’appartenoit point 
à la totalité de 11. pomme de terre: qu’elle 
étoit dûe uniquement à la pellicule rouge 
dont elle eft revètue à fon extérieur ; que 


ar coup de racines préfentent les mêmes 
1énomènes , telles que les raves qui fe déco- 
lorent : à mefure qu'elles éprouvent le contact 
de l’eau bouillante, donnant à celle-ci une 
teinte verte, & perdant également la faveur 
piquante qu'on leur connoît: qu’enfin cette 
partie colorante verte, que fournifloient à 
l'eau l'enveloppe & la pellicule de la pomme 
de terre, étoit, purement extractive fans rien 
contenir de virulent & de falin. 
D'ailleurs, comment cette couleur verte 
fexoit - elle capable .de nuire, puifque Les 
| G 
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pommes de terre cuites fous la cendre, &. 
qui par conféquent ne l'ont pas perdue, font 
aufh faines que celles qu’on a fait bouillir 
dans l’eau ; elles. ont au contraire par - deflus 
ces dernières, l'avantage d’être plus favou- 
reufes & plus délicates, avantage qu’il faut 
attribuer à [a déperdition du fluide aqueux, 
& qui peut encore être dü à cet extrait qui 
communique à l'eau la couleur verte. 
Quelques Partifans de la pomme de terre, 
alarmés de cette couleur verte, & perfuadés 
qu’elle réfidoit dans le fuc de ces racines, « 
ont propofé de l'en extraire, & de le rem-w 
placer par de l’eau ; mais il n'exifte peut -être à 
point de propofition plus abfurde. On fépares 
dans nos [fles le fuc du #agnoc, parce qu'il 
eft réellement un poifon; j'ai imité également 
le travail des Américains pour plufieurs racines 7 
farineufes de nos Plantes indigènes, qui 
feroient très-dangereufes fans cette extraction 
préalable. Le fuc de la pomme de terre eft 
bien éloigné de contenir rien de femblable ; 
il lui eft effentiel comme tous fes autres prin, 
cipes lorfqu’il s’agit de Ia manger en fubf-M 
tance : pour l'en féparer, il faudroit rompre : 
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Pagrégation , déchirer les réfeaux fibreux qui 
le renferment, & ne plus faire ufage du réfidu 
exprimé que fous la forme de bouillie, ce 
qui, loin de concourir à Ia falubrité des 
pommes de terre, n ‘en formeroit qu’un ali 
ment fade, pefant & indigefte. 

Le règne végétal, je le répète, n’oflre 
pas une nourriture plus faine, plus commode 
& moins difpendieufe que là pomme de terre. 
On fait de quelle reffource elle fut en 1740 
| aux Irlandois ; quantité de familles auroient 
| été moiflonnées fans ce fecours: l’avidité avec 
| laquelle on voit les enfans dévorer cet aliment, 
| Ta préférence qu'ils lui donnent fur la chi- 
taigne dans les cantons où ce fruit eft a 
nourriture journalière , fembleroient prouver 
qu'elle eft tres-analogue à notre conftitution : 
les perfonnes de tout âge & de toutes fortes de 
tempéramens, en font ufage fans en avoir jamais 
été incommodées. Ces racines ont été dans [a 
dernière guerre d'Allemagne, la reflource de 
beaucoup de Soldats qui, féparés du gros de 
l'armée, auroient fuccombé à [a fatigue & 


| des pommes de terre qu'ils ont mangées avec 
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excès, cuites dans l’eau & affaifonnées feule: à 
ment par l'appétit; plufieurs d’entre eux en 
ont rapporté par reconnoiffance dans eur. 
patrie, où elles étoiènt inconnues: ils les ont 
cultivées avec intelligence, & leur exemple 
a eu bientôt des imitateurs. I n’y a plus même 
de repas un peu fomptuenx où les pommes de: 
terre ne paroiflent avec intérêt fous plufièurs 
métamorphofes, & Ia grande confommation | 
qui s’en fait dans la Capitale , démontre qu'elles 
n’y font plus autant dédaignées. 

Si nous nous déterminions à donner ici 
le fimple réfumé des lettres qui nous ont été. 
adreffées de toutes parts fur l'utilité des pom- 
mes de terre confidérées fous leurs différens. 
points de vue, un Volume ne nous fuffroit… 
pas, & à quoi ce concours de preuves & d’ob-, 
fervations pourroit-il fervir ! nos racines feules, 
mieux accueillies , ne diminuent-elles pas tous 
les jours lé nombre de leurs incrédules. 

Le prix exceflif où on a porté les grains | 
il y a quelques années , eft encore une‘époque 
affez frappante qui a donné occafion d’éprouver" 
dans beaucoup d’endroits, les qualités bien 
faifantes des pommes de-terre. Un Militaire 
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diftingué, faifant valoir une de fes Terres, 
récolta une ample provifion de pommes de 
terre; mais connoiffant la force des préjugés 
ruftiques , il fe douta bien que léloquence 
de l’exemplé feroit infiniment plus perfuañve 
que tout ce qu'il pourroit dire. I avoit à 
nourrir tous les jours cinq chiens, une nom- 
breufe bafle-cour en volailles de toute efpèce , 
vingt vaches & deux cochons; il déclara à fes 
gens que fon intention étoit que tous Îles 
animaux ne fuflent nourris que de pommes 
de terre; au moyen de quoi les grains qu’ils 
auroient confommés, feroient employés à Ia 
nourriture des hommes : fur ce point il fut 
exactement obéi, parce que [a peine infligée 
à la défobéiffance étoit de congédier le premier 
d'entre eux qui y contreviendroit; feignant 
enfuite de croire que la pomme de terre étoit 
de difficile digeftion , il leur en interdit l’ufage : 
ces moyens produifirent tout l'effet qu’il en 
attendoit, & c’eft ainfi qu’ileft parvenu à rendre 
«cette Plante intéreffante dans fon canton. 

En confidérant toutes les propriétés des 
pommes de terre, on ne peut fe dif- 
penfer d'avouer que s'il exifle un aliment 
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fnédicamenteux, c’eft dans leurs racines qu'il” 
fe trouve placé. Tous les Auteurs Anglois 
qui ont parlé des pommes de terre, les re- 
gardent comme légères & très-nourriflantes. « 
Ellis qui s’eft beaucoup exercé fur cette cubi 
ture, leur donne des épithètes les plus pom- 
peufes en les annonçant comme Faliment le 
plus analogue à fes compatriotes par rapport 
à lufage où ils font de manger beaucoup 
de viande. Lémery dans fon Traité des alimens, 
M. Tiflot dans Jon Effai fur les maladies des 
Gens du monde ; accordent également les plus 
grands éloges à l’ufage des pommes de terre; 
mais dans a multitude des faits, dont nous 
pouvons garantir la vérité, choififlons -en 
quelques-uns qui puiflent fervir de réponfe 
aux reproches que l’on fait encore aux pommes « 
de terre. | | 
M. Engel dons fon Inffruction fur la culture 
des pommes de terre, aflure que plufeurs 
de fes amis n'ayant prefque vécu ‘pendant , 
trois ans que de pommes de terre, n'avoient 
éprouvé aucune incommodité, & ne s'en 
étoient point laffés: il cite entr'autres une 
Demoifelle Âgée de trénte-trois ans qui fe. 
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trouvant dans un état très - fâcheux, avoit 
abfolument. perdu l'appétit; fon eftomac ne 
pouvoit plus rien dipiess il lui prit envie 
un jour de fe mettre à l’ufage des pommes 
de terre: elle en reffentit des efféts fi heu- 
reux, qu'en peu de temps elle recouvra fa 
gaiété, fon embonpoint & fon appétit. 

Un Marchand d’une conflitution très- 
robufte ayant été épuifé par une maladie de 
neuf mois, rendoit les alimens tels qu’il les 
prenoit; il s’avifa un jour de manger gdes 
pommes de terre, & il s’en trouva fi bien, 
qu'il me protefla que c'étoit à elles feules 
qu'il devoit la bonne fanté dont il jouifloit 
maintenant. 

J’avois un de mes parens de bon.appétit, 
qui failoit un exercice continuel : il ne pou- 
voit manger des femences lésumineufes fans 
avoir auflitôt des aigreurs , il s’étoit aperçu 
que les pommes de terre ne lui avoient jamais 
produit de pareils effets. Je connois quelques 
perfonnes qui ne vivent que de lait & de 
pommes de terre ,. les feuls alimens qu'ils 
aient pu digérer : j'en connois d’autres dont le 
fang vifoit au fcorbut qui ont été radicalement 
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guéries par un ufage modéré de pommes de" 


terre, & bien loin que leur eflomac ait été 
fatigué , il avoit acquis plus de force & de 
vigueur. 

Ces Obfervations, qu'il feroit très - facile 


de multiplier , & que notre analyfe des pommes 


de terre a confirmées, nous apprennent encore 
combien ces racines doivent être exemptes du 
foupçon de-pefer fur leftomac de ceux qui 
s’en alimentent, puifqu’elles contiennent juf- 
quià onze onces & demie d’eau par livre, & 
que les quatre onces & demie de parties folides 
reftantes fourniflent à peine un gros de pro- 


duit terreux. | 
Une autre objection que l’on fait encore 


contre la falubrité des pommes de terre, c’eft 


qu'appartenant à une plante de [a famille des 
folanum, elles doivent avoir une propriété fo- 
porifique : mais l'expérience rious a appris 
depuis long-temps le peu de confiance qu'on 
i 

doit avoir à toutes ces analogies botaniques. 
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Ne favons - nous pas que 5 convolyulus, par 


exemple, qui font âcres, mordicans, cauf- 


tiques & qui fourniffent à la Médecine les 
purgatifs les plus formidables, offrent aufll aux 


\ 
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hommes dans la patate un aliment doux, 
fucré, auquel il ne faut que la cuiflon pour 
S'en fervir comme nourriture : il eft vrai auffi 
qu’on nous a communiqué quelques obferva- 
tions qui pourroient faire croire à la vertu 
fomnifère du végétal, l’objet de cet article: 
& comme nous n'avons aucun intérêt à rien 
désuifer , nous allons les expofer ici. 

M. le Baron de Saint-Hilaire, l’auteur d’une 
culture de pommes de terre que nous nous 
fommes empreflés de faire connoîïtre , avoit 
un domeftique , qui après une fièvre maligne 
ne pouvoit plus retrouver le fommeil ; il lui 
fit manger des pommes de terre à fouper: dés 
la même nuit il dormit fix heures de fuite, & 
l'ufage foutenu de cette nourritute lui pro- 
cura conftamihent le même effet, fans changer 
abfolument rien à fa conftitution. 

M. M.*** d’une conftitution maigre, 
d’une fanté conftimment & également bonne, 
a fait pendant deux années très-grand ufage de 
pommes de terre, cuites fimplement fous Ia 
cendre & accommodées avec un peu de beurre 
& de fel. Accoutumé de tout temps à ne 
prendre que très-peu de nourriture au repas 
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du foir, il avoit contracté par goût l’ufage de 
ce fouper jufqu’à en manger fix ou fept des 
plus groffes. Il eft bon de remarquer qu’il 
mangeoit du pain en proportion; jamais il n’en 
a été incommodé: la circonftance qui lui a fait 
abandonner ce manger, c’eft que forcé de fe 
lever matin, il a cru obferver qu’il dormoit 
d’un fommeil plus profond, & qu’il avoit de 
la peine à s’éveiller; mais il penfe que ce qu’il 
a éprouvé, provenoit décidément de lefpèce 
d'exces qu'il faifoit à cet égard, comme il 
en feroit pour lui d’un fouper qui auroit pafé 
les bornes de la frugalité. Lorfqu’il mange des 
pommes de terre, il n’éprouve rien de différent 
dans fon état ordinaire. 

Je rapporte cette dernière obfervation avec 
d'autant plus de plaifir, que le Savant qui en 
fait le fujet peut être cité comme une auto- 
rité en Médecine : fi l’excès de cet aliment 
porte au fommeil, quel eft l'excès qui n'a 
point d'effets plus pernicieux! En fuppofant 
que cette vertu fommifere foit inhérente à la 
pomme de terre, elle deviendra abfolument 
nulle par l’ufage continu , ainfi qu'il arrive à 
tous les alimens auxquels on a attribué, fans 


t 
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ävoir des raifons plus légitimes, des propriétés 
particulières : les pommes de terre renfermant 
beaucoup d'eau, peuvent tempérer l’effervef. 
cence du fang en lui donnant plus de confif- 
tance, fans néanmoins l'épaiffir. 

De toutes les propriétés qui rendent les 
pommes de terre ft recommandables dans nos 
gampagnes, c'eft , fuivant le témoignage de Ia 
Faculté de Médecine de Paris, d'améliorer le 
Jait des animaux & d’en augmenter la quantité; 
elles ont produit un femblable effet fur les 
nourrices des pauvres enfans de [a paroïifle 


Saint-Roch: voilà au moins ce qu atteftent les 


Médecins de cette paroiffe dans leur certificat 
imprimé : favoix , que cette nourriture eft non- 
feulement plus propre à la fanté que toutes 
celles que*les malheureux font en état de fé 
procurer, mais qu'elle prévient encore une 
multitude d'infirmités auxquelles [es enfans 
font aflujettis, & qui en fait périr un grand 
nombre, telles que les ulcères, les maux 
d'yeux, l'atrophie , &c. 

Les pommes de terre, comme mèts, fe 
déguifent de mille manières différentes, & 
perdent dans lesaccommodages le soût fauvage 
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qu’on leur reproche: elles font partie de Ia | 
foupe des pauvres de la Charité de Lyon, & 
la bafe du riz économique qui fe diftribue 
chez les Sœurs-grifes de la paroiffe Saint-Roch 
à Paris. On prépare avec ces racines, des bei- 
gnets, des gâteaux & des tartes, qui imitent | 
tellement les tartes d'amande, qu’elles en im 
pofent aux plus grands connoiffeurs. On en 
fait différentes fortes de fromages , une boiflon 
cafféiforme , des pâtés de lésumes, des hachis, « 
des boulettes, de la purée & de Ia bouillie; elles 
font excellentes en falade , à l’étuvée, au roux, : 
à la fauce blanche avec a morue & Ia mer-: 
luche, en friture, à la maître-d’hôtel & fous “ 
les gigots; on en farcit des dindons & des 
oyes rôtis; enfin, je ne ceflerai de le dire, {a 
pomme de terre eft une forte de pain que la. 
Nature offre tout fait aux hommes, & qui n’a. 
befoin que d’étre cuite dans l'eau ou fous | 


la cendre pour devenir un aliment digeftible 
& très-nourriffant. 

L'’extrême facilité avec laquelle [a pomme | 
de terre fe prête à toutes fortes de métamor-« 
phofes fous fa main habile du Cuifinier , ma 
fait naître l'idée d’en compofer un repas entier. 
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auquel j'invitaï plufieurs Amateurs éclairés, 
choifis dans les différens ordres; Île dîner fut 
gai, & fi, comme on l'a fouvent avancé fans 
preuves, nos racines font affoupiflantes , 
lourdes & indigeftes, elles produifirent fur 
les convives un effet abfolument contraire : 
c'eft ainfr, je crois, qu'il faut s’y prendre quand 
on veut combattre avec quelques fuccès , les 
préjugés toujours prèts à s’armer contre les 
objets utiles aufli-bien que contre les nou- 
veautés agréables. 


DC ue À I V. 
Des Pommes de terre mmélées avec la 


farine des difiérens grains. 


1% 


TANT que les pommes de terre n’ont 
été confidérées en France que comme un 
égume de plus offert au luxe de nos tables, 
leur utilité alimentaire a été peu fentie; on 
n’a donc commencé à s’en occuper férieufe- 
ment que quand on a entrevu [a pofhbilité 
de les convertir en pain, c'eft-à dire, d’aug- 
menter le volume de celui que l’on prépare 
avec [a farine des différens grains. J’avouerai 
que dés 1771, examinant ces racines par la 
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voie de l’analyfe, j'avois déjà cet objet en 
vue, perfuadé que fous la forme de pain, 
elles deviendroient un fupplément dans les 
temps de difette de grains, & que dans tous 


les cas ce feroit pour les habitans des cantons * 
qui cultivent beaucoup de pommes de terre, 


un moyen certain d'en prolonger la durée 
d’une récolte à l’autre, & de les approprier 
encore à la nourriture, lors même qu’elles 
ne valoient plus rien à être mangées en 
fubftance. | 

Les effais qu'il a fallu tenter pour parvenir 
à un but auffi defiré, ont été très-multipliés, 
puifqu'il a été néceffaire de s’écarter de Ia 
route ordinaire, & de fuivre une marche 
toute oppofée; on les feroit connoître encore 
s'il s’agifloit de ménager le temps & les dé- 
penfes de ceux qui auroient l'envie de fe 
livrer aux mêmes recherches. Mais comme 
ce problème eft réfout dans toute la géné- 
ralité dont il eft fufceptible, je me conten- 
terai d’inférer dans cet article quelques ré- 
flexions fur ce qu’il y a de plus intéreflant 


à connoitre à l'égard du pain, dans la com-… 


poñtion duquel on a introduit des pommes 
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de terre fous des états variés , à des dofes diffé- 
reñtes & avec plufieurs efpèces de farine. 

A peine s’eft-on aperçu que les pommes 
de terre mélées & confondues dans la pâte 
ordinaire , difparoifloient à [a faveur du pétrif- 
fage, de manière à ne plus préfenter après 
la cuiflon qu'un tout homogène & parfaite- 
ment levé, que l’on a cru réellement avoir 
éhangé ces racines en un véritable pain. L’en- 
thoufiafme n’a pas tardé à gagner les efprits ; 
les méthodes ont varié; chacun à vanté Ia 
fienne , d’où il eft réfulté que quantité de per- 
fonnes, féduites par une apparence illufoire , ont 
dit & répètent encore continuellement qu’elles 
ont préparé , vu ou mangé du pain de pommes 
de terre : on a même été jufqu'à fe difputer 
l'honneur de l'invention , quoique les Irlandois 
aient eu recours à ce fupplément prefqu’auffitôr 
qu'ils ont commencé l’ufage des pommes de 
terre. Leurs tentatives à ce fujet fe trouvent 
confignées en plufieurs endroits des Tranfac- 
tions Philofophiques : j'y renvoie ceux qui 
conferveroient l’efpoir de former un jour 
quelques réclamations à ce fujet, en les in- 
vitant fur-tout de ne plus confondre le pain 
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dans lequel entre la pomme de terre, & celui 
réfultant de ces racines feules & fans mélange. 
Une circonftance qui a donné Ia plus grande 
vogue à l'opinion avantageufe qu’on a prife 
de ce pain, foi-difant de pommes de terre," 
annoncé comme fupérieurement économique, à 
ce font les Sociétés d'Agriculture qui, jaloufes 
de concourir au bonheur des provinces à 
! 


royaume où elles font établies, ont cherché les. 


… 


moyens de le perfectionner. Celle de Rouen, 
entr'autres, animée par le zèle éclairé de M., 
le Chevalier Muffel, V'un de fes Membres, a 
fignalé fon zèle & fon patriotifme à cet égard; 
nous leur avons l'obligation de connoitre 
différentes méthodes pour la fabrication du 
pain mélangé dont il s’agit. à 

Les premiers effais, quelqu'imparfaits qu'ils 
foient, font toujours accueillis avée tranfport, 


L£ 
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principalement quand la matière qui en eft 
FRA fe trouve avoir quelque relation avec M 
la fubfiftance des hommes les plus indigens; | 
mais avec les vues Les plus Jouables & les meil-w 
leures intentions, il eft rare qu’on ne renché-« 
rifle encore fur les avantages qu'il eft poflible « 
d'en retirer. Faire entrer dansune pâtecompofcem 
| de 


. 
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de farine, de levain & d’eau, une racine aqueufé 
pour un tiers ou pour moitié, fans nuire à 1a 
perfection du réfultat, ne pouvoit qu’offrir 
‘une perfpective heureufe fous le point de 
vue économique, & il a fallu que l’expérience 
apprit que cette épargne p'étoit point en raifon 
de la quantité du fupplément employé. 

Une autre circonftance à laquelle on n’a 
fait aucune attention, & qui méritoit cepen- 
dant qu'on s'y arrètat, c'eft qué la pulpe dé 
pomme de terre qu'on méle avec la pâte dé 
froment, augmente tellement l'effet mécanique 
de Ia matière glutineufe contenue dans ce grain, 
qu’elle bouffe beaucoup à l’apprêt & au four, 
én forte que le pain, après la Ctiflon , eft 
d'une légèreté extréme , tient peu dans 
l'effomac & pañle trop rapidement dans les 
| fecondes voies. 

En admettant que la pomme de terre formé 
| Ia moitié du poids de ce pain, il ne faut pas. 
croire que l’alimént foit augmenté d'autant pat 
la préfence de ces racines, il n’y en a tout aù 
plus qu'une partie dont l'effet nourriffant puifle 
équivaloir à une même quantité de farine 
de froment. Appuyons ceci d'un exemple: Jé 


H 
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fuppofe deux pites d’une égale confiftance: 
l’une fera compofée de quatre livres de. pulpe 
de pommes de térre & ‘autant de farine dé 
froment , l’autre de huit livres de farine de ce 
grain fans mélange ; la première fournira moins 
de pain, qui contiendra plus d’eau & ne nour- 
rira pas autant que la feconde mafle, parce 
qu’enfin la pomme de terre ne fauroit produire 
u’un tiers au plus de fon poids en matière 
Érinete comparable à [a farine de nos grains, 
Le furplus n'eft que l’eau de végétation qui tient 
fes principes de ces racines écartés les uns des 
autres & dans un état de divifion extrême. 
Quantäla difparition des pommes de terre 
dans le mélange mentionné , ce phénomène n’a 
pas plus de droit de caufer de la furprife que 
celui que l'expérience journalière nous met con- 
tinuellement fous les yeux, lorfqu’on aflocie, 
par exemple, avec la farine de froment des” 
fruits pulpeux, tels que le potiron, la citrouille,« 
les tiges herbacées des plantes , les racines char 
nues ; toutes fubftances qui fans être farineufes 
pourroient, À l’infar de nos tubetcules , s’affi- 
miler avec [a pâte de froment, de manière à né 
plus êtte reconnues que‘ par l'organe du goût, 
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doit-on conclure, comme on l’a fait, que ces 
fubftances ont été transformées en pain? ou 
bien qu’en doublant ou en triplant ainfi [a 
mafle panaire, lasfaculté alimentaire a reçue 
un pareil accroiffement ! Plufieurs faits atteftent 
Le contraire; & les habitans du pays de Vaud, 


entr'autres, qui ont beaucoup mangé de ce 
pain de froment mélangé, fe font plaints qu'ils 
s’en raflañoient difficilement. 

On auroit tort, fans doute, d’inférer de 


cette obfervation que la préfence des pommes 
de terre foit capable de nuire à l'effet nutritif 
des corps auxquels on les joints, qu'il faudroit 
par conféquent renoncer à l'ufage de les 
|méler à la farine des différens grains; mais 
|encore une fois elles ne fauroient alimenter 
qu’en raifon de Îa quantité de matière fubftan- 
| tielle qu'elles renferment, & il feroit ridicule 
d'exiger qu’une racine aqueufe fût auffi nutri- 
tive qu’une femence sèche qui a befoin d’être 
combinée avec un fluide pour agir en qualité 
d’aliment. | 

S'il eft des circonftances où on doit avoir 
recours au fupplément de {a pomme de terre, 
pour [a fabrication du pain blanc de froment, 

| H ij 


moine 


ne. | 
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c'eft lorfque ce grain ne fe trouveroit point » 
en proportion avec Ja confommation journa- 
lière. Comme il eft l'aliment ordinaire des 
citadins & des gens à leur aife, peu importe 
qu'il foit plus ou moins fubftantiel ; il n’eft 
fouvent qu’un accefloire aux autres alimens 
qui compofent Île repas. Il n’en eft pas ainfi 
des farines bifes du même grain: elles n’ont 
point autant de vifcofité que les blanches ; les 
pommes de terre qu'on y méleroit donne- 
roient au pain plus de volume, de légèreté “ 
& de qualité. SUR 

Le feigle eft apres [le froment le grain le 
plus intéreflant ; l’un & l’autre mélangés ou … 
fépatément donnent, étant bien travaillés, un 
très-excellent pain, fans qu'il foit néceflaire 
d'y rien ajouter; mais quand on n’en a pas ÿ 
fufffamment, & qu'on eft obligé d'en faire 
venir de fort loin & que l’on paye fort cher, 
c’eft alors que Îa pomme de terre, fi on en 
avoit provifion , deviendroit une épargne pour 
les autres grains qui fervent à la claffe la plus 
indigente. 

S'il eft important de circonfcrire l'ufage 
d'employer la pomme de terre pour groflir le. 

| ‘ 
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“volume du pain de froment & de feigle , nous 
“croyons devoir faire remarquer que cet emploi 
feroit extrêmement falutaire pour l'orge, le 
farazin , le maïs, l’avoine, le millet, &c. dont 
on prépare du pain dans différens cantons du 
royaume, lequel compofé de farine pure ou 
mélangée , eft conftaimment lourd , compacte & 
de mauvais goût. Dans ce cas l’affociation des 
pommes de terre à parties égales, apporterait 
des changemens heureux à tous ces réfultats, en 
donnant plus de liant & de vifcofité à la pâte, 
en favorifant le mouvement de fermentation, 
en aftoibliffant & même en détruifant le goût 
défagréable , particulier à chacun de ces pains. 

Nous devons cette obfervation à M. le 
Chevalier Auffel; connu par d’excellens ou- 
 vrages, &.qui réunit à une longue expérience 
la connoiflance des pays étrangers qu'il a 
parcourus. C'eft, je le répète, dans ce cas 
“particulier que la quantité du pain fera non- 
feulement augmentée, mais la qualité en fera 
meilleure : avantage bien fenfible pour le plus 
grand nombre des pauvres, & même des 
* cantons entiers qui ne confomment que ces 
fortes de grains, parce qu'ils font au plus bas 
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prix, & que leur fol n’eft propre qu'à cette 
produétion. C’eft donc en faveur de cette” 
claffe qu'il faut indiquer ‘une méthode qui 
puifle épargner fur la quantité des grains, & 
procufer encore une amélioration réelle dans 
‘a qualité. Je vais dans cette vue indiquer Ia 
‘recette de a compolition de cé pain; elle 
‘pourra fervir de modèle pour tous les pains. 
qu’on fe propoferoit de compofer de cette 
manière avec tous Îles farineux indifféremment, 
pourvu qu'ils foient propres à la panification. 
“Nous allons d’abord décrire une machine que 
M. le Chevalier Muflel a imaginée pour broyer 
en peu de temps & très-facilement une grande w 
quantité de pommes de terre à la fois. 
Deux cylindres de bois’, d'environ un pied w 
‘de diamètre & de deux à trois pieds de long, 
“pofés horizontalement & parallèlement , comt- 
“pofent toute la mâchine. On adapte une mani- 
velle à Fextrémité de Faxe d’un des deux 
“cylindres : un homme en tournant cette mani- 
velle fait tourner le cylindre auquel elle eft 
‘adaptée, & le frottement qui réfulte de fa 
‘rotation fait tourner l'autre cylindre, mais 
“dans un fens oppofé. C’eft Le même jeu que 
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celui des cylindres pour les calendres & pour 
les laminoirs de plomb. +« 

Une efpèce de coffre en forme de trémie 
de moulin, mais plus alongé, eft fufpendu 
au-deffus & entre les deux cylindres: c’eft 
dans cette efpèce de trémie qu’on met les 
pommes de terre cuites, & qui tombent entre 
les deux cylindres à mefure que le broyement 
fe fait; un récipient pofé deflous, & que l’on 
a foin de vider de temps en temps, reçoit la 
pâte qui tombe continuellement en lames 

très-fines. [1 faut que ces cylindres foient pofés 
de manière qu’il ne refte au plus qu'une demi- 
ligne d’efpace entre les points de contact. 

On prend Îa quantité qu’on veut de 
pommes de terre ainfi écrafées & broyées ; on 
les mêle avec le levain préparé dès [a veille 
fuivant la méthode ordinaire à la totalité de 
à farine deftinée à entrer dans la pâte, en 
forte qu’il y ait moitié pulpe de pommes de 
terre & moitié farine; on pétrit bien Île tout 
avec l’eau chaude néceffaire; quand la pâte 
eft fufffamment apprêtée, on la met au four, 
en obfervant qu’il ne foit pas autant chauffé 
que de coutume, de ne pas fermer la porte 
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auflitôt & de Ia laifler cuire plus long-temps : 
fans cette précaution effentielle là croûte du 
pain feroit dure & caffante , tandis que l’'in- | 
térieur auroit trop d'humidité & pas aflez 
de cuiflon. j | 
Toutes Les fois qu'il s'agira de mêler les 
pommes de terre avec la pâte des différens 
grains, foit pour en épargner ,une partie # 
foit dans la vue d’en améliorer le pain, c’eft 
toujours fous [a forme de pâte tenace & 
glutineufe qu'il faut réduire ces racines, parce 
que ce n'eft qu'en cet état qu ’elles donnent du 
liant à la farine des menus grains qui pèchent 
tous par ce côté, 
Les autres méthodes de préparer la pomme. 
de terre avant de la méler avec la farine, 
ne font pas à beaucoup près auffi avantageufes 
que celle de fa cuire; on peut réduire ces 
méthodes à deux principales : il s’agit dans Ia. 
première de prendre ces racines crues, de 
les râber & de les employer ainfi fans rien 
perdre de leur fuc & de leur parenchyme ; 
Ja feconde confifte à à les couper par tranches, 
. à les porter au four, & enfuite au moulin 
pour les réduire en farine. Mais le pain qui 
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réfulte de l’une & de l’autre mixtion, ef bis, 
compacte & de mauvais goût. 
_ Quand toutes ces méthodes feroient moins 
défectueufes qu’elles ne le font réellement, 
elles manquent abfolument le but qu’on fe 
propofe, celui d’épargner les frais de cuiflon 
& de manipulation; car il en coûtera autant 
pour le moins à Piper ou à deffécher les 
pommes de terre: non-feulement il faut les 
cuire, mais encore les écrafer & les manier 
& de leur donner la confiftance & Ia forme 
Mune pâte tenace & vifqueufe, pour qu'elles 
produifent les effets que nous avons détaillés 
précédemment. 

Réfumons. On ne peut donc douter que 
fi le froment & le feiole étoient extrémement 
rares, & que leur cherté obligeit les hommes 
à chercher dans les autres grains de quoi y 
fuppléer , il ne fut préférable d’avoir recours 
au mélange des pommes de terre; elles fervi- 
roient en putre à donner aux autres farineux 
qui refleroient à notre difpolition , un degré 
de bonté de plus. On fait que dans des 
temps de difette, le befoin, incapable d'au- 

_cunes recherches quand il eft exceflif, conduit 
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toujours Ja main fur les objets [es plus éloignés 


du but qu’on fe propofe, & dont les effets font 


directement oppofés à nos disons 

Mais dans Îa circonflance où il n’y auroit 
d’autres reffources pour fubfifter que des 
pommes de terre en abondance, c’eft alors que 
leur converfion en pain feroit avantageufe, 
puifqu'il y.a des hommegitellement habitués à 
vivre de pain, qu'ils croiroient n’être point 
nourris fi l'aliment ne leur étoit préfenté fous 


cette forme. Nous allons rapporter de nouveau 


cette préparation qui doit fervir de bafe p 


celle de tous les farineux que j'indiquerai « 


bientôt comme propres à remplacer les alimens 
ordinaires lorfqu’ils nous manqueroient. 


À RE CLR NSP" 
De la Fabrication du pain de Pommes 
de terre fans mélange. 
AVANT de fonger à transformer les 
farineux en pain, il eft néceflaire de les y 
rendréMipropres par quelques opérätions préli- 
minaires qui mettent leurs parties conftituantes 
en état de fe combiner avec lea, & d’ac- 
quérir par ce moyen une mollefle & une 
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flexibilité favorables au mouvement de fer- 
mentation qui doit s'y établir. Tel eft le but 
principal du travail que nous allons décrire; 
il doit précéder naturellement celui que le 
Boulanger emploie pour parvénir à produire 
un pain quelconque. 


De l’Amidon de Pommes de terre, 


Après avoir lavé à plufieurs reprifes les 
pommes de terre dans l’eau pour en détacher: 
Ha terre & le fable qui s’y trouvent adhérens, 
on les divife à l'aide d’une rape de fer-blanc 
montée fur un chaffis de bois, & pofée fur 
un tamis; On le vide à mefure qu’il fe remplit, 
dans un plus grand vafe 7 a pomme de terre 
rapée offre une pâte liquide qui fe colore 
al'air: on étend cette pâte dans plus ou 
moins d’eau; on agite avec un bâton ou avec 
des mains, & on verfe le tout dans un tamis 
placé au-deffus d’un-autre vafe: l’eau trouble 
qui paffe à travers, entraîne avec elle l'amidon 
qu'on trouve dépofé à la partie inférieure ; 
on jetté l’eau rougeître qui furnage le dépôt, 
& l’on en ajoute.de nouvelle jufqu’à ce qu’elle 
-cefle- d'être teinte. 
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Lorfque cette première opération eft ache- « 

vée, on imite précifément le travail de l’Ami- M 
donnier ; on décante le précipité bien lavé, on - 
le diftribue par morceaux fur des planches ou « 
fur des tamis expofés au 1oleil ou dans un « 
endroit tempéré, pour lui enlever l'humidité 
furabondante ; à mefure qu'il fe sèche, il perd 
le gris-fale qu'il avoit pour pafler à l’état 
blanc & brillant: c’eft un véritable amidon qui, 
tamifé.à travers des bluteaux d’un tiflu ferré, 
acquière une tenuité comparable au plus bel 
amidon de froment. . 

_ La matière reftée fur le tamis, quoique 
dépouillée d’amidon & d’extrait, peut encore « 
fervir à la nourriture des befliaux , à-peu-près 
comme le fon: on peut même la faire fécher j 
& la mettre en poudre pour s’en fervir, ainfi M 
que nous aurons occafon de le dire dans la w 
fabrication du pain bis de pommes de terre. I | 
eft des circonftances où il ne faut rien perdre, | 
 & notamment les objets de première néceffité. 


RE MAR OUEN 


L'obfervation la plus effentielle à faire ici, s 
ceft que les pommes de terre, quelles que 
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foient leurs variétés & les états où elles fe 
trouvent au moment de leur emploi » pourvu 
qu’elles foient crües, donnent conftamment 
de l’amidon , qui ne diff ère que par la quantité ; 
ainfi, on pourroit confacrer à cet objet les 
pommes de terre qui auroient été furprifes par 
_Jagelée, par la germination, ou qui sat 
roient du côté de la maturité. 

Si on avoit befoin d'employer l’amidon fur 
le champ , que la circonftance ne permît point 
de s’en approvifionner ou d'attendre qu’il fût 
féché & tamifé, il feroit pofhible de s’en fervir 
auflitôt qu'on-l'auroit féparé; mais alors il 
faudroit avoir la précaution de défaïquer l’eau 
qui s y trouveroit pour moitié environ. Nous 
croyons même avoir remarqué que dans l’état 
“humide il rend Ia pâte un peu plus tenace &c 
le pain plus blanc. 

1 eft très-pofhble, fans doute, d’abréger 
l'opération de Ia rape, ainfr que quelques 
patriotes zélés Font déjà indiqué , en propofant 
des meules armées de pointes de fer qui en 
feroient les fonctions. Nous ptévenons feule- 
ment qu'un infrument qui diviferoit les 
pommes de terre en les coupant ou en les 
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broyant, ne rempliroit nullement l'objet qu’on 


fe propofe, parce qu'il ne s’agit pas ici d’ex= . 
primer leur fuc ni de réduire leurs parties 


intégrantes en petits morceaux; il faut rompre 
leur agrégation, déchirer les réfeaux fibreux, 
& forcer l’amidon qui s’y trouve renfermé de 
s’en dégager. | 


J’ajouterai encore à ces obfervations, que 


quoique toutes les efpèces de pommes de terre | 
foient‘fufceptibles d’être converties en pain, 


celles qui font rondes, dont a furface ef 
grife, fourniflent ordinairement plus d’amidon : 
chaque livre en produit depuis deux jufqu’à 
trois onces ou environ; mais, comme nous 


l'avons déjà remarqué, la faifon, Le terrein & M 


la culture influent pour beaucoup fur cette 
proportion. 


De la Pulpe de Pommes de terre. 


Quand les pommes de terre font cuites 
convenablement dans l’eau ou fous les cendres, 


on les pèle au fortir du feu, & par le moyen 
du rouleau de bois ou des efforts de la main,“ 
on les écrafe fur une table. À peine ont-elles. 
perdues leur forme qu’elles commencent déja8" 


. 4 
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{e lier, à fe réunir & à préfenter une pâte qui 
devient de plus en plus mn & élaftique, 
fans qu’il foit néceffaire d’y ajouter aucun autre 
fluide: on continue de travailler la pulpe juf- 
qu'à ce qu'il n'exifte plus de grumeaux: alors 
on la met de côté, & on convertit ainfi de 
fuite la totalité dés pommes de terre qu’on a 
fait cuire. | | 
Comme les pommes de terre ne contractent 
la tenacité de la pulpe qu'autant qu’elles font 
encore chaudes, & que, par une fuite de cette 
conféquence, la-pulpe elle-même perd de fon 
liant & de fa vifcofité à mefure qu’elle fe re- 
froidit, on pourroit éviter l'embarras de cuire 
plufieurs fois dans la journée ces racines, en 
les mettant , cuites & pelées, tremper un mo- 
ment dans l’eau bouillante deftinée au pétrif- 
fage ; elles acquerroient la faculté de reprendre 
fous le rouleau 1a glutinofité qui leur eft f 
effentielle, & dont on ne peut fe pafler pour 
le travail du pain. 
On pourroit encore conferver la pomme 


_ de terre, réduite à l’état de pulpe, lefpace de 


deux jours & même plus, fuivant la faifon, 
fans qu’elle fût expofée à fe détériorer; ïl 


128 Recherches 


feroit alors inutile de répéter cette opération 


à chaque cuiflonf& pétriflage, ce qui éviteroit 
de l'embarras. I eft vrai qu’alors elle à moins 


de tenacité & ne reffemble pas autant à la ma< 
: 


titre glutineufe du froment, avec laquelle» 
il eft cependant très-important qu’elle ait 11" 


plus grande analogie, foit par fon élaficité, 
foit par fa vifcoité; les autres propriétés 
chimiques qui diftinguent ces deux fubftances 


entre elles, étant abfolument indifférentes 


pouf l'objet de la panifcation. 
R:£ M A RÉCUUNENE 


Ïl en eft des pommes de terre comme des 
racines potagères & même des graines légu- 
mineufes ; la nature de l’eau influe fingulière- 
ment fur eur bonne & prompte cuiflon; en 
faifant bouillir l’eau on diminue fa crudité. 
Mais il ne faut jamais que les ponimes de 
terre y nagent, ni que le vafe qui les ren- 
ferme , foit découvert, parce que l'eau venant 


à ètre réduite en vapeurs, a befoin d’êtré 


refoulée pour mieux s'infinuer dans {a texture 
de chaque tubercule, pénétrer & combiner 
plus parfaitement Îes parties conftituantes , 
$ 
où 
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d'où il réfulte quelles font plus tôt cuites & 
ont plus-de goût. Cette obférvation convient 
à toutes les fubflances végétales, charnues & 
aqueufes qui ne doivent pas être noyées d’eau 
quand il s’agit de les cuire, à moins qu’elles ne 
contiennent une matière qu'il faille extraire, 
alors on ne fauroit trop employer de ce véhicule, 

Nous avons fait remarquer que la préparas 
tion de l’amidon admettoit indifféremment 
toutes les efpèces de pommes de terre dans 
tous les états poffibles : on ne doit pas efpérer 
le même avantage pour obtenir de [a pulpe; 
car, fi les pommes de terre rouges ou blanches, 
longues ou rondes, grofles ou petites, gelées, 
germées ou non-muüres, fourniflent de l’amidon 
femblable en qualité, il n’en eft pas de même 
Mde leur pulpe: cette préparation exigé du 
choix: les rouges femblent acquérir, pat Îa 
“Cuüifflon & par le broiement, le caractère d’une 
pâte plus tenace & plus élaftique; elles mé- 
 xitent donc, par conféquent, la préférence 
pour l'objet en queftion; il eft même très- 
important qu’elles foient faines & exemptes 
de tout défaut. 
Il feroit impoffble de faire du pain de 
I 
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pommes de terre pur, fans le concours de 
pulpe; c’eft cette pulpe feule qui donne 
tenacité & le liant à l’amidon qui en eft abfo- 
ument dépourvu. Je conviens-que le rouleau 
employé à cette préparation, n'expédie pa 
beaucoup; mais, puifque l'extraction de amis, 
don a déjà été abrégée par un moulin fubftitué 
à la râpe, il y a tout lieu d’efpérer que le 
rouleau employé à à la pulpe éprouvera au, 
quelques réformes heureufes. On peut réflé- 
chir fur la machine que M. le Chevalier AMuffelh 
a imaginée. [1 feroit feulement à fouhaiter 
qu’une fois fa pâte broyée, un inftrument 1 
reprit pour augmenter la continuité & Ia vif 
cofité qu’elle n’a point au fortir des cylindres-l# 


Du Levain de Pommes de rerre. 


On mêle une demi-livre de pulpe ad 
pommes de terre avec autant de leur amidon 
& quatre onces d'eau chaude : on porte le 
mélange dans un endroit chaud; au bout. 
de quarante-huit heures environ, il doit 
exhaler une odeur légèrement vineufe, alors 
on ajoute à cette première mafle une nouvelle 
quantité d’amidon , de pulpe & d’eau chaude, 
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que lon expole à la même température & Ie 
même efpace de temps, ce qu'il faut répéter 
encore une fois: la pâte aigrie ainfi fuccefi- 
ement , peut être confidérée comme un pre- 
“mier levain. | 

On délaye Île foir ce premier levain dans 
de eau chaude, on y mêle parties éoales 
d’amidon & de pulpe, dans la proportion de 
la moitié de Ja pate; en forte que fi on veut 
€n obtenir vingt livres, on préparera dix 
livres de levain: dès que Île mélange fera 
exact & complet , on le mettra dans une cor- 
beïlle, ou on le laiffera dans le pétrin pendant 
la nuit, ayant foin de le bien couvrir & de 
Je tenir chaud jufqu’au lendemain matin, 


REMAREUES,. 


La préparation 1SRÈUE & embarraffante du 
premier levain, n'aura plus, lieu dans Ia 
<ontinuité des fournées, parce qu'on mettra 
de côté chaque fois que lon cuira, un mor- 
cœau de pâte, à l'exemple des perfonnes qui 

fibriquent chez elles le pain néceflaire à La 
confommation de leur famille ; alors il ne 
fera plus queftion ni de lailler aigrir une pâte 
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d'avance, ni d’attendre fix jours pour obtenir 
une fubftance capable d'agir en qualité de, 
levain. | 
On pourroit encore s’épargner lehiti S 
de la préparation de ce premier levain € | 
introduifant d’abord une portion de levain den 
pâte ou de levure de bière fans le mélange! 
de l’amidon & de la pulpe: nous obferverons 
même qu'il Vs pire le vrai caractère d’un 
bon levain, qu'à mefure qu'il s'éloigne de 
fa première formation , & que cette Loi ef 
commune pour tout levain compofé fuivants 
cette méthode, füt-ce même celui de froment 
dont le pain eft toujours mat & lourd dans 
le commencement de l'emploi d’un parei ji 
levain. Si je me fuis déterminé à indiquer une 
préparation auffi longue, c’étoit pour po j 
que la pomme de terre pouvoit fervir M : 
premier élément au levain, & qu’elle avoit 
comme les grains , La faculté de fubir fi 
fermentation panaire fans le concours d’aucuxM| 
agent étranger. | 

Comme il n’y a point de balances dans | 
tous les ménages, & qu il eft d’ailleurs plus | 
facile d'eftimer le poids par la mefure, on 


D 
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parviendra bientôt à connoitre ainfi fa pefan- 
teur de l’amidon; celle de Ia pulpe s’acquerra 
également par ce moyen, parce que les pommes 
de terre pour être réduites à cet état, ne 
fouffrent prefque pas de déchet, & qu'elles 
font toujours employées fous l’une ou l'autre 
formes à parties égales. 


De la Pâte de. Pommes de terre, 


Pour préparer [a pâte, on place le levain 
au milieu de l’'amidon environné de [a pulpe 
divifée par morceaux; on délaye ce levain 
avec de l'eau chaude, à laquelle on ajoute 
ün demi - gros de fef par livre de mélange ; 
& quand tout eft confondu par le pétriffage , 
on fait fubir à fa pate les différentes opéra- 
“tions qui peuvent augmenter fa vifcofité & 
fa ténacité, c’eft-à-dire, en la foulevant , 12 
raflemblant , Ka battant, & non en y enfonçant 
les poings, ainfi que cela fe pratique mal- 
adroïtement dans les campagnes & dans la 
plupart des villes pour la fabrication du pain 
en griéral. à 

Aufltôt que la pâte eft pétrie, il faut la 
divifer , la façonner en pain, la diftribuer par 
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pêcher Fadhérence de la pâte qui a dieu | 
aifément fans cette précaution; on recouvre» 
ces panetons avec une toile mouillée, on les” 
laifle dans un endroit chaud l’efpace de deux 
ou trois heures, plus ow moins, füivant 


la faifon. 
REMARQUES. 
Comme il eft aifé d’avoir des pains de 
différente confiflance avec la même farine, 
en variant feulement la quantité d’eau qu'on | 
emploie au pétriffage ;ils’enfuit qu'on pourroit 
obtenir de la même efpèce de pommes de | 
terre, & par le même procédé, un pain plus 
léger & plus ferme. Il fufuroit de tenir Ia 
pâte plus mollette ou plus folide, & d’étre 
très-agile pour la manier, par rapport à Is 
difpofition qu'elle a de fe rompre. j 
On pourroit aufli varier la quantité de 
{el, & eu mettre plus ou moins d’un demi- 
gros par livre de pâte ; quant à la tempcratures 


2 
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de l’eau, elle doit toujours approcher de 
l'état bouillant, & il n’y a pas à craindre 
qu'elle détruife, comme dans le froment, la 
glutinofité de [a pâte: à ce degré, elle con- 
court au contraire à fa formation; c’eft ainfi 
que fouvent on parvient au même but par 
des voies différentes & oppoñées. 

Le temps qu'exige une pâte pour prendre 
le degré de fermentation convenable ne pou- 
voit être déterminé d’une manière invariable 
puifqu'il eft réglé fur la faifon; il n’y aura 
que l’expérience & l'obfervation qui appren- 
dront combien il faut laifler la pate de pommes 
de terre à s’apprèter. Nous remarquerons feu- 
lement que c’eft à peu-près dans tous les temps 
& dans tous les lieux, un peu plus que 
celle de froment. | 


De la Cuiffon de a Pre. 


Le levain ayant été préparé la veille au 
foir , le pétriflage exécuté convenablement, 
a pâte tournée auflitôt & diftribuée dans des 
febiles ou dans des corbeilles enveloppées de 
toile ou de couvertures mouillées, il faut 
attendre un intervalle encore de deux à trois 
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heures pour mettre le feu au four, lequel! ÿ 
demande deux heures pour être échauffé dou-" 
cement & également ; alors on enfourne 13» 
pâte dont on mouille encore la furface : elle 
ÿ demeure une heure ou deux au plus , & 
après cela, on Ia retire du four fuivant les 
régles prefcrites. 


REMARQUE 


Ceux qui fe propofent de faire du poil | 
de pommes de terre, doivent auparavant {el 
rendre familiers les détails de a Boulangerie. 
Je me fuis arrêté à montrer les petites difié- 
xences que le pain qui nous occupe, exige 
dans fa manutention; il lui faut une fermen- 
tation foutenue Iong - temps, ji un four 
très - doux. | 1 

Afin de déterminer à ne négliger, aucune 
des précautions que j’indique , il eft néceffaire 
quelquefois de rendre raifon de leurs effets; 
or {1 je recommande de tourner la pâte aufhtôt 
qu'elle eft pétrie, c’eft dans la crainte qu’étant à 
en mafle, fa vifcofité qui eft déjà très-foible ns 
ne foit détruite au point qu’on ne puifle plus 1 
fa manier & la façonner ; en tenant humide 
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1 furface de la pâte, on empêche qu'elle ne 
foit faifie tout d’un coup par la chaleur, & 
que devenue trop brufquement dure & épaiffe, 
elle n'apporte quelques obftacles à Ia cuiflon 
du centre & au refluiement de [a mie. 


ARTICLE X VI 


Du Pain de Pommes de terre. 

S1 l’on a fuivi la méthode qui vient d’être 
indiquée dans l'article précédent, nous ofons 
aflurer, d’après des expériences répétées & 
variées, que la pomme de terre qui n’a pu 
jufqu’à préfent être convertie en pain bien 
levé, fans le mélange d’une farine quelconque 

employée dans Ia proportion de parties égales 
au moins, n’exige aucun fecours étranger pour 
prendre Îa forme de cet aliment : tout l’art 
confifte à foumettre ces racines à deux opéra- 
tions préliminaires avant de leur appliquer le 
travail ordinaire de Ia boulangerie. : 

Le pain de pommes de terre eft donc 
compofé de moitié amidon & moitié pulpe, 
d'un demi-gros de fel par livre de mélange ; 
Teau qui forme le cinquième environ de la. 
mafle générale, fe difipe en entier durant 


+ 
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la cuiflon, en forte que pour obtenir une 
livre de ce pain, il faut trois livres & demie de 
pommes de terre, c'eft-i-dire, neuf onces 
d’amidon & autant de pulpe; mais il eft im- 
portant de remarquer que dans ce déchet nos 
racines n’ont perdu que leur humidité fura- 
bondante. La matière nutritive qu’elles ren-« 
ferment, loin d’avoir été affoiblie dans fes 
effets, n’a pu que beaucoup gagner par la, 
fermentation panaire qui, comme l’on fait, 
améliore tous les farineux indifféremment, en 
augmentant leur volume & leur diffolubilité. . « 

On pourroit obtenir des pommes de terre” 
un pain bis encore plus économique. Pour 
cet effet il faudroit faire fécher ces racines” 
ainfi que la matière fibreufe reftée fur Le tamis 
dans l'extraction de l’amidon:; après avoir 
réduit l’un & l’autre en poudre, on y méleroit . 
une même quantité de pommes de terre cuite | 
& fous la forme de pulpe , en procédant de Ia 
manière décrite plus haut: dans ce cas, on fem 
difpenferoit de peler la pomme de terre, vu 
que le pétriffage , exécuté par des bras vigour, 
reux , achève de divifer la peau; mais ce pain 
bis, quelque foin que l’on prenne pour 
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fabrication, il faut l’avouer, eft toujours 
compact, ferré & de mauvais goût. 

… Comme le procédé du pain de pommes de 
de terre paroît compliqué , & qu’il feroit très- 
poffible, de le manquer fi on ne fe faifoit aider 
{es premières fois par un Boulanger adroit, & 
aflez exempt de préjugés pour exécuter à Îa 
lettre ce que je prefcris, il fufhroit d’intro- 
duire dans la pâte un peu de levure de bière 
délayée dans l’eau , pour obtenir, trois heures 
après, un pain bien conditionné , ainfi que 
l'ont fait quelques perfonnes' qui, douiant 
d'abord de Ia pofñbilité de cette converfion 
d'après quelques effais infructueux, font venues 
me demander d’où dépendoit la réuflite. La 
levure , je le répète, eft le feul ferment a on 
devroit employer dans ce cas, par-tout où la 
pis eft connue. 

= Convaincu que l’unique moyen de faciliter 
Pintelligence d’un procédé, c’eft de l’exécuter 
fous les yeux de ceux auxquels il eft important 
den communiquer les détails, & de ne Ieur 
laifler aucuns doutes , il n’eft pas de circonf- 
lances dont je n’aie profité : dans cette vue, je 
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ne me fuis donc pas borné à répandre Ia 
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manière de faire du pain de Pope de terre par 
la voie de l'impreflion; j'ai encore à 
témoins de cette expérience les hommes dem 
de les états: à l'Hôtel royal des Invalides, 

à l’École militaire, au Collége de Pharmacie. + 
Mis fans l’authenticité qu’il falloit abfolument ( 
Jui donner, le pain de pommes de terre fe feroit. 
perfeétionné fans bruit & dans le filence , ainfi 
qu'il avoit été cherché & trouvé. 

La Normandie étant une des provinces du” 
royaume où la pomme de terre a trouvé le” 
plus de contradicteurs , malgré les Écrits patrio= 
tiques qu'a publiés M. le Chevalier Muffel,n 
pour enrichir fa patrie de cette productions 
intéreffante , j'ai exécuté le procédé concernant 
ce pain au Hâvre de Grâce & enfuite à Rouen, : 
dans le laboratoire de M. Déefcroizilles, Dé- 
monftrateur royal de Chimie, qui depuis l'as 
répété avec le même fuccès. Quel autre moti£u 
pouvoit m’animer, que le defir unique d’inf- 
pirer le plus grand intérêt en faveur d'un vé- 1 
géral avili & regardé feulement comme propre 
à nourrir & à engraiffer nos beftiaux ! Qui- Î 
conque a pu me prêter d’autres intentions , ne 
connoît guère Le défintéreffement de mes "4 
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Quoique la fabrication du pain de pommes 
de terre ait été exécutée avec fuccès par diffé- 
rentes perfonnes, je ne difconviens pas qu’elle 
ne foit encore au -deflus de l'intelligence des 
gens de la campagne pour lefquels j'écris: 
mais on la rendroit bientôt plus aifée avec 
une poignée de farine de froment, de feigle 
ou d’autres grains ; la pâte alors prend plus de 
confiftance & de vifcofité; elle lève mieux & 
plus parfaitement; enfin, le pain a plus de 
qualité. II me femble déjà entendre mille voix 
s'élever contre ce moyen, & crier qu’?/ n’eff 
pas nouveau puifque c’eff- la précifément ce que 
tout le monde a fait. Je demande, avant qu’on 
ne prenne un parti, de vouloir bien faire 
attention à l’éclairciflement qui fuit. 
La plus grande dofe de pommes de terre 
“qu'on foit parvenu à introduire dans la pâte 
des différens grains, c’eft parties égales ; or, 
je crois avoir démontré que ces racines ne 
fourniffent tout au plus qu’un tiers de leur 
poids de matière fubftantielle ; & que pour pro- 
duire une livre de nourriture comparable à 
celle d’une même quantité de pain de froment, 
il falloit. employer trois livres de pommes de 
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terre au moins, de manière que G un feul 
homme confommoit par année environ cinq 
cents livres de blé, le IPPACICRS en queftion. 
ne pourroit en épargner qu'un quart au Pr 
Mais ici la chofeeft abfolument différente : 1 
pâte de pommes de terre eft prefqu’auffi (otide 
que celle qui réfulte des meilleurs farineux, & 
une livre donne communément trois quar-. 
terons de pain qui nourrit très - bien. Or, 
un douzième de farine que je propofe d’ajou- 
ter, deviendroit toute Ia dépenfe; & il arri- 
veroit qu'avec cinquante livres de gräins 
fuffifans à peine pour la fubfiftance d'un 
mois, on auroit du pain toute l’année. | 
‘Le pain de pommes de terre tel qu'on l'a 
compofé jufqu’à préfent , ne mérite nullement, 
qu’on le qualifie de ce nom, puifque ce font 
toujours les farines avec lefquelles on le pré” 
,pare qui y dominent ; mais celui dont il s’agit eff 
tout le contraire. On peut donc les diftinguers 
par ces nuances: du pain de froment mélange ts 
avec des pommes de terre , du pain de pommes ; 
de terre mélangé avec du froment; enfin Ie 
pain de pommes de terre fans mélange. ï 
Que d'avantages l’économiene retixeroit-elleu 
Ÿ 
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point de ces différens pains! il ÿ a des cantons 
qui, dans les temps d’abondance , ne produi- 
fent pas affez de grains pour nourrir leurs 


habitans plus des deux tiers de l’année. Les 


pommes de terre remplaceroient ceux qu'on 
tire de l’Étranger fouvent à grands frais. Ces 
mêmes cantons n'auroient - ils retiré que le 
douzièmé de leur récolte ordinaire , ils 


auroient du pain toute l'année; enfin sil Y. 


avoit difette totale de grains & abondance 
de pommes de terre, le pain de ces racines 
compléteroit Îa fubfftance journalière , & 
remplaceroït l'aliment habituel fans aucun 
inconvénient. 

En infiftant fouvent fur les circonftances 
où l’on pourroit avoir recours à ma propo- 
tion, je defirerois éclairer ceux qui, par 
amour du bien public ou par des préoccu- 
pations particulières, pourroient prendre de 
mOn travail, une opinion trop haute ou 
trop défavantageuüfe. Quant aux critiques qui 
jugent les travaux fans en approfondir l’objet, 
& qui, nageant dans l'abondance, s’imaginent 
que leurs concitoyens ne font pas plus expofés 
qu'eux à manquer de pain ou à le manger 
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fort mauvais ; je ne puis me flatter de changes 
leur difpofition. ne : 
La pomme de terre ayant des détracteurs 
il étoit naturel qu’on effayât de donner du 
ridicule à celui qui s’en montroit le défenfeur 
zélé ; mais je ne me fuis jamais aveuglé; fans 
doute , on a dit trop de bien & trop de mal 
du pain de pommes de terre. L’enthoufiafmem 
fait naître des contradicteurs ; la critique trop 
févère produit quelquefois le découragement: 
tant que mon travail n’offrira qu’un phéno 
mène chimique qui renverfe les principes 
établis, je croirai n’avoir procuré à la fciénce” 
qu'un feul petit fait propre à rendre cir= 
confpects ceux qui fe hâtent de prononcer 
d’après les règles générales. Mais fi ce travail 
peut devenir utile à [a fociété, fi l'expérience. 
& l’obfervation le fimplifrént au point de le 
mettre à la portée du bon Cultivateur accOu2“ 
tumé à vivre de pain, & qu’environné des 
terreins à pommes de terre, il parvienne à Pré 
parer avec ces racines fon aliment journalierÿ« 
c'eft alors que je croirai avoir acquis quelques. 
droits à la reconnoiffance des bons Patriotesi 
Tel eft le Tangage que j'ai toujours tenu; 
l'envie, 
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l'e nvie, ce tyran de toutes les découvertes ; 
pourra s’exhaler à fon aife; je ne m'exprimerai 
jamais différemment. La nourriture principale 
du peuple eft ma follicitude ; mon vœu, c’eft 
d'en améliorer Îa qualité & d’en diminuer 
le prix. 

ARTICLE XV EE 


Du Bifeuir de mer fair de Pommes 


de terre. 


À PEINE le procédé du pain de pommes 
de terre a-t-il été rendu public, que les 
hommes, faits par leur état & par leurs lu. 
micres pour apprécier la valeur de cette expé- 
rience & l'utilité dont elle pourroit devenir 
un jour, s’emprefsèrent de me communiquer 
les réflexions les plus judicieufes à ce fujet. 
M. Maillart de Mel, entr'autres , ancien 
Intendant des ifles de France & de Bourbon, 
qui s’eft beaucoup occupé de tous les objets 
d'économie pendant fes différentes adminiftra- 
tions dans les Ports du Roi & fur les Efcadres, 
m'écrivit pour m’engager d’effayer de faire du 
bifcuit de pommes de terre, en ajoutant com- 
| bien cet effai feroit intéreffant s’il réuffifloit. 
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détache enfuite des morceaux pefant trois 
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On préfume avec quel empreffément je. 
dus accueillir une propofition qui pouvoit" 
rendre l'aliment dé la pomme de terre encore 
plus général, étendre fes reflources fur tous 
les ordres de citoyens, & prolonger fa durée 
un temps infini. J’entrepris donc une nouvelle 
fuite d’éxpériénces pout fecorider! lès vues 
defirées , & j'en offre aujourd’hui les réfultats ; 
aux rifques de faire dire encore aux gens mal. 
préoccupés, que mon deflein eft de vouloir” 
qu’on fe pafle de blé dans cette manutention. 
- Pour préparer le bifcuit de pommes dew 
terte, on mêle un peu de levure de bierré“ 
où. de lévain de froment délayé dans l’eau“ 
chaude, avec une livre d ANT de pommes! 
de terre & autant de leur pulpe: quand le 
mélange eft parfait, on le porte dans un lieu 
tempéré où il demeure l’efpace de fix heures \ 
environ. 4 

On étend ce levain ainfi préparé dans fuffi: « 
fante quantité d’eau très-chaude : on Ie mélé 
avec fix livres de pulpe de pommes de terre & 
pareille quantité d’amidon; on forme du tout | 
une pâte que l'on pétrit long-temps; on ci 
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quartérons , que l'on aplatit de manière à ne 
eur donner que vingt-quatre pouces de circon- 
férence, & quinze à feize lignes d’épaiffeur. 
+ Quand la pâte eft divifée & fiçonnée, on 
la diftribue fur des tablettes, & une heure 
après on [a mêt au four en la piquant avec un 
fer armé de plufieurs dents, pour empêcher le 
bourfoufilement & favorifer l’évaporation de 
tous les points. Comme cette pâte à peu d’eau, 
la cuiflon en devient plus difhcile; il faut la 
Hifler au four plus long-temps que le pain: 
c'eft au moins deux heures, d'autant plus que 
cette cuiflon doit être pouflée très-loin. 

Le bifcuit, au fortir du four, doit être 
dépofé dans un endroit chaud, afin qu'il puiffe 
fe refroidir infenfiblement, & perdre lhumi- 
dité qui s'en éxhalé perpétuellement tant que 
la chaleur fubfifte. Il eft bien eflentiel de ne 
le rénfermér que cinq à fix jours après fa 
fabrication , & de le tenir autant que la chofe 
eft poffible datis un endroit très-fec, 

Lé bifcuit ordinaire de froment perd un 
quart dé fon poids au four, en forte qu'il 
faut toujours employer trois quarterons de 
pâte la plus ferme pour en obtenir une 
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demi-livre. Notre bifcuit éprouve à-peu-près 
un déchet femblable : l’eau qui fert à délayer” 
le levain & qui fufht pour le pétriffage, fe 
diffipe entierement avec un peu de celle qui 
conftitue effentiellement [a pulpe. | 

On prépare avec le blé différentes fortes de“ 
bifcuit, fuivant le temps que l'on fe propofe ? 
d’être en route & le pays que l’on a à parcourir.« 
Plus les climats qu’on parcourt font froids & 
fecs, moins le bifcuit eft fujet à fe gâter: la 
_ première altération qu’il éprouve c’eft d'attirer" 
l'humidité de Pair, de fe moifir dans l'inté- » 
rieur & de contracter une mauvaife odeur qui | 
le rend bientôt la pâture des vers. On pour-* 
roit toujours parer à cet inconvénient fi les blés 
dont on fe fert étoient parfaitement fecs , fi les 
farines fe trouvoient bien moulues, & qu’on 
n'en féparât point, comme cela fe pratique en 
quelques endroits, la farine de gruau , 1a plus. 
sèche, la plus favoureufe & Ia plus nutritive ) 
du grain, enfin la plus propre au bifcuit. F 

La qualité du bifcuit n’eft pas toujours dûe 


à celle des grains avec lefquels on le fabrique # 


elle dépend fouvent du procédé dont on fe 
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manipulation particulière; l’une emploie beau- 
coup de levain, l’autre très-peu ; il y en à qui 
paroiflent n’en point mettre du tout : c'eft 
cependant à la quantité de levain que le 
bifcuit doit en partie fa faveur. Celui de 
pommes de terre étant naturellement fade, il 
feroit poflible d’y ajouter un gros de fel par 
livre fans nuire à fa confervation. 4 

On peut varier les efpèces de bifcuit fuivant 
le degré de cuiffon qu’on leur donne, & 
produire également du pain bifcuité, du bif- 
cuit praliné & du bifcuit. J’ai vu cette année, 
à l'Orient, du bifcuit de froment à bord de 
plufieurs Bâtimens pris fur les Anglois, qui 
étoit fans couleur, & reffembloit plutôt à de 
Ja pâte defsèchée qu’à du bifcuit. 

Réuni avec M. Cadet le jeune pour abréger 
Ja manipulation du pain de pommes de terre, 
nous avons aufhi multiplié concurremment les 
expériences, dans la vue de perfectionner le 
bifcuit dont il s’agit ; & après nous être afluré 
qu'il avoit les caradtères généraux du bifcuit 
ordinaire, qu'il fe cafloit net, qu'il étoit 
fonore, qu’il trempoit très-bien dans l’eau 
fans s’'émietter, nous nous fommes fait un 
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devoir de le foumettre à l'examen de M. 
Maillart du Mefle & de plufeurs Négocians 
qu'on peut citer comme autant d’autoritéss 
leur opinion a été extrémement favorable 2» 
ce bifcuit. Le Miniftre de la Marine a daigné 
J'accueillir & le protéger, en obfervant que. 
le feul moyen de conftater s’il feroit poffible. 
de le conferver aufli aifément que le bifcuit 
de froment, étoit d'en faire paffer à Bref 
quelques quintaux, afin qu'il püt en être” 
embarqué fur un ou plufieurs Bâtimens. Ses’ 
intentions ont été complétement remplies: mais 
on a tout lieu de craindre qu'il n'ait été [& 
proie de quelques Corfaires ennemis. J 

Mais s'il eft permis de faire quelques 
conjectures d’après l’état où fe trouve ce bif.. 


eft le on peut pélutiéns avec c vrail eme 
blance qu'il bravera les voyages de long COUTS, 
& que fans vouloir prétendre le comparer au 
bifcuit ordinaire, il a un mérite fur ce dernier 


fucrée, ni fubfance glutineufe, le bifcuit qui 
en réfulte, doit être moins fufceptible d'attirex 
Jhumidité de l'air & de fe corrompre. M 
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La pomme de terre croit abondamment 
par-tout, & particulièrement dans nos Ifles 
dont elle eft originaire, en forte qu'on y 
jouiroit de l'avantage précieux d’approvi- 
fionner les Navires qui y relâchent, fur-tout 
lors de la cherté des blés & dans les circonf- 
tances où les hafards de la mer rendent les 
communications difnciles & moins füres, 

Nous avons déjà fait mention de [a pro- 
priété anti-fcorbutique que quelques Auteurs 
accordent à la pomme de terre ; M. Magellan 
vient de communiquer à l’Académie des 
Sciences des Obfervations qui prouvent que. 
l’ufage de cette racine peut guérir en effet 
le f{corbut : à combien plus forte raifon 
pourra-t elle prévenir cette maladie fi redou- 
table pour les Matelots ? Aïnfi cette claffe 
d'hommes aufh eftimable qu’elle eft utile, 
trouveroit dans l'aliment quotidien le préfer- 
watif; il feroit même préférable d’embarquer 
une certaine quantité de ce bifcuit dans tous 
des temps : il deviendroit le régime de ceux 
dont le fang viferoit au fcorbut. 
. Pourquoi n’embarqueroit-on point encore 
les différentes efpèces de pain de pommes de 
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terre que nous avons décrites, & qui fe tien- É ï 
nent frais aflez long-temps ! Pour en faire 
peove , M. le Chevalier Muflel, remit Ù 

à M. d’Anbournay, Secrétaire perpétuel al LA 
JAcadémie des Sciences de Rouen, deux è 
pains compofés de froment & mélangé avec 
des pommes de terre & nouvellement cuits, 
qui les confia tout cachetés à un Capitaine de 4 
navire prêt à mettre à la voile pour l'E 
pagne , en lui recommandant d’en laifler un 
en plein air, & l’autre dans fa chambre : 1e 
Capitaine revint de fa courfe & même d’une À 
autre traverfée dix mois après. On goûta les” 
deux pains qu’on trouva très-bons; ce fait 
qui attefte les avantages de ce pain pour La 
Marine, fe trouve configné dans les “54 
tres de la Société Royale LADA de 
Rouen. ‘4 

Dans le même temps que M. Maillart dun 
Melle, m'engagea d’effayer à faire le bifcuit. 
en queftion, je reçus une lettre d’un Miniftre, 
d’État avec üne boîte remplie de pommes de. 
terre cuites, coupées par tranches & féchées, 
fous le nom de gruaux : elle venoit d’Alface s 
la perfonne qui lenvoyoit, mandoit que: 


… 
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les pommes de terre réduites à cet état, fe 
confervoient depuis neuf ans, fans qu’on y 
eut aperçu de mitte ni la moindre altération, 
ajoutant qu’une bonne ménagère du canton, 
en préparoit de cette manière chaque année, 
pour s’en fervir pendant l’été, en qualité de 
légume ; que depuis trente ans, le coffre où 
elle tenoit fa provifion, n'avoit jamais été 
tout-à-fait vidé, & que Ia tranche du fond 
étoit aufli faine que celle de deflus. 

Je me déterminai en conféquence À exa- 
miner d’une manière plus approfondie que je 
ne l'avois pu faire il y a neuf ans , dans mon 
Ouvrage économique des pommes de terre, 
les diverfes préparations que cette racine étoit 
en état de fournir , fous une autre forme que 
celle du pain & du bifcuit : je les crois dignes 
de figurer dans un Recueil deftiné à indiquer 
les fupplémens les plus indifpenfables, dont 
il foit permis d’ufer avec fécurité, lorfque Ia 
Nature nous refufe nos alimens ordinaires. 
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ARTICLE : À VO Eau 
Des gruaux , du falep à du Jagou 


de Pomnies de terre. 


EN réduifant la pomme de terre fous” 
différentes formes , nous ne prétendons point. 
qu'elle acquière en même temps toutes les” 
propriétés médicinales, attribuées à chacune” 
des fubftances avec lefquelles nous laffimilons :« 
notre intention eft feulement d'indiquer es 
reflources falutaires que cette racine peut: 
encore offrir à l’homme, dans l’état de ma- 
ladie, lorfque ces fubftances lui manqueront. 


k 


Des gruaux de Pommes de terre. 


Sous Ie nom de gruaux, on comprend 
aflez ordinairement les femences graminées,“ 
di Mfés Et orée par les meules, & né 


premier mn que l’on fit des farineux: dé 
confifte à Les délayer & à les cuire dans un 
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c’eft plutôt une efpèce de fxkp ainfi que 
nous le ferons voir bientôt. 

Dès que les pommes de terre font net- 
toyées & pelées, on Îles coupe par tranches, 
on les étend enfuite fur des tamis recouverts 
de papier, puis on les place fur le four d’un 
Boulanger; bientôt elles fe retirent, perdent 
de leur tranfparence , & deviennent en vingt- 
quatre heures aflez friables pour fe laiffer 
brifer fous l’aftion du pilon & des meules : 
lorfqu'elles ne font que concaffées, on les 
peut défigner fous le nom de gruaux, & fous 
celui de farine quand elles fe trouvent réduites 
en poudre fine. 

Les tranches de pommes de terre féchées, 
font ridées & ternes à leur fuperficie, & 
blanchâtres intérieurement; en les mangeant, 
on croiroit avoir du blé ou du feigle fous 
la dent : elles font un peu plus difhciles à 
cuire que les racines entières & fraîches; elles 
prennent en outre une couleur grife-foncée, 
& leur faveur eft un peu différente. 

La farine qu’on obtient des pommes de 
terre féchées, eft douce au toucher, mais fa 
couleur eft d'un gris-fale; fi on en forme 
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une boulette avec de l’eau, elle ne contracte * 
prefque point de ténacité; délayée & cuite” 
comme on fait les gruaux dans du lait, du 
bouillon ou quelques décoctions mucilagie | 
neufes, elle en trouble Ia tranfparence, prend 
la confiftance de bouillie, exhale l’odeur de Ia “ 
colle de farine, & a une faveur moins agréable 1 
que la pomme de terre elle - même qui n'a. 
pas été defféchée. 

En vain on fe flatteroit que la mouture . 
& la bluterie qui ont tant influé fur la qua- 
lité des farines, pourront bonifier celle des . 
pommes de terre; la matière extractive qu’elles M 
contiennent n’ayant pas été combinée pendant « 
l'opération qui les a defféchées, elle fe déve- 
loppe au point de devenir très-fenfible aux | 
yeux & au goût dans toutes les préparations « 
où cette farine entre, foit dans le pain de 
froment qu'elle rend mat & bis, foit dans 1 
la bouillie qui eft d’une couleur fauve & 
d’un goût défagréable : il eft vrai qu’on peut 
la corriger par le moyen du fucre ou des 
autres aromates. | É 

D'après ce qui vient d’être remarqué, on 
doit diftinguer la farine de pommes de terre # 
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de leur amidon , puifque l’une eft Ia réunion 
des différentes parties conflituantes rapprochées 
par l'évaporation du fluide aqueux, & que 
Vautre n’en eft qu’un des principes que [a 
végétation a formé, & qu'on en fépare très- 
aifément pourvu que ces racines n'aient point 
éprouvé l'action du feu. 

La farine de pommes de terre peut fe 
conferver long-temps fans s’altérer; il fufht 
qu'elle foit parfaitement sèche & qu’on la 
tienne à l'abri de l'humidité & des animaux 
deftructeurs pour lefquels elle devient un 
appt; elle m'a paru après un an auffi bonne 
que le premier jour de fa préparation, & je 
ne me fuis jamais aperçu qu'au retour du prin- 
temps la germination s’y établit, & qu’elle 
changeât de couleur ainfi qu’on l'a avancé à 
deffein fans doute d’inculper de plus en plus 
Vufage d’un pareil aliment. 

Il feroit infiniment plus expéditif de fou- 
mettre les pommes de terre toutes entières 
à l’exficcation; mais l’expérience m'a prouvé 
depuis long-temps que quelque petites qu’elles 
foient , on ne fauroit parvenir à en fouftraire {a 
totalité du principe aqueux : elles s’amolliffent 
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& fe gâtent plutôt que d’exhaler le reftantil 
de l’humidité qui s’oppofe à leur broiement 
fouvent j'ai expofé pendant quelques heures 
dés pommes de terre à une chaleur de trente 
à quarante degrés, à l'effet de les empêcher M 
de germer; ce moyen eft bien capable de À 
leur ôter cette faculté, mais Fons en 
foufire beaucoup: ces racines à moitié deffé- = 
chées, ne font plus aufli délicates après leaf M 
cuiflon, & on ne peut plus les conferver long: » 
temps fans qu’elles ne s’altèrent au-dedans. 
Comme il eft très-difficile de nettoyer les … 
pommes de terre à caufe de leur inégalité & M 
de les peler quand elles font crues, à moins M 
qu’on ne les laïffe tremper un certain temps dans 
l'eau , on pourroit choifir pour cet objet celles M 
qui font unies, & faifir l’inftant de la récolte # $ 
pour en ôter fa peau; on chargeroit de cet 
ouvrage les femmes & les avé 4 7 
Je ne puis cependant me difpenfer de faire M 
obferver que malgré les foins qu’on prendroit à 
pour épluchér , nettoyer , {échér & ! 
les pommes de terre, leur gruau ou leur farine 
n'en réuniront jamais tous les avantages; de. 4 
quelque manière qu’on les apprête, on n6u 
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doit donc pas en efpérer d’avoir fouscette forme 
un aliment aufli agréable qu'il eft fain : quelle 
différence quand on a fait précéder la cuiffon 
À la defficcation! On obtient deux réfultats 
qui n’ont de commun que la même fource. 


Du Salep de Pommes de terre. 


Les racines bulbeufes de tous les orchis 

étant cuites , nettoyées, féchées & réduites en 
poudre, portent le nom de fzkp ; on fait 
de quel ufage eft ce Jalep, lorfqu'il s’agit de 
procurer une nourriture fubftantielle & facile 
à digérer. Laæ#pomme de terre qui fubit une 
préparation femblable , s’en rapproche au point 
que non-feulement elle peut lui être fubf- 
tituée dans beaucoup de circonftances, mais 
fuppléer encore en cas de befoin aux racines 
fraïches jufqu'à la prochaine récolte. 
Quand les pommes de terre font voifines 
de [a cuiflon, on Iles pèle au fortir du feu, 
On les coupe par tranches, & on les porte 
au-deffus ou dans le four d’un Boulanger 
aufli-tÔt que le pain en ef tiré; trente heures 
après elles font fufffamment féchées, & ont 
pérdu les trois - quarts de leur poids. 
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On s’épargneroit l'embarras de divifer le ) 
pommes de terre par quartiers, fur-tout lorf. 
qu'il s’agiroit enfuite de les mettre en poud e 
en les réduifant d’abord en pulpe par le moyen! 
que nous avons indiqué, en les étendant par 
couches minces dans une étuve; mais il ne 
faut les cuire & Îes pulper qu’à mefure 
qu'on les fèche, dans [a crainte qu’elles new 
s’aigriffent. % 
La pomme de terre cuite, coupée pars 
tranches & féchée, acquiert a tranfparence 
& la dureté d’une corne tranfparente; elle-{e 
cafle net, & préfente dans fa caflure un états 
vicieux: elle n'attire pas l'humidité de Pair : 
elle fe réduit difficilement fous leffort du 
pilon; elle produit une poudre blanchâtre & 
fèche femblable à celle de Ia gomme arabique.w 
Cette poudre fe diffout dans la bouche, & | 
donne à l’eau un état muqueux; telles font les 
propriétés les plus générales du /a4p. | 
On s’eft fervi avec beaucoup dé fuccès en 
Suifle, en Alface, d’un inftrument propre 
à broier les pommes de terre; c’eft un tube" 
cylindrique , dont le fond eft percé de petits® 
trous comme une écumoire , & à travers lequel" 
On“ 
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On fait pafler la pomme de terre bouillie après 
lavoir pelée & mife à fécher lentement ; 
il'en réfulte une efpèce de vermicel : c’eft 
ainfi qu’on pourroit imiter [es pâtes de Gènes 
& d'Italie, en mélant la poudre de pommes 
de terre avec la pulpe, en y ajoutant les 
affaifonnemens uftés; ce mélange fe durcit 
aifément, & renfle très-bien dans l’eau aidée 
de la chaleur. 
… Si les Obfervations d'Elis & de M. 
Magellan , au fajet de {a propriété anti-fcor- 
butique des pommes de terre, font confir- 
mées par des expériences en grand & compa- 
rées, fr cette propriété , comme il y a tout 
lièu de le penfer, réfide dans Ia matière 
extractive ; ces racines en cuifant & en féchant 
n'ayant rien perdu , feront dans ce cas encore 
plus efficaces que eur pain & leur bifeuit 
qui en font dépouillés en partie ; elles auront 
fur Les pommes de terre fraîches, l'avantage 
d'occuper moins de place, de pouvoir être 
ferrées par-tout , de fe conferver plus long- 
temps , & de devenir en un moment par le 
moyen d’une ébullition dans l’eau, un aliment 
fin & doux, comparable à à celui de la pomme 
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de terre elle-même. On pourroit dans a 
faifon la plus morte de l’année, en former 
la pulpe qui entre pour moitié dans la fabri- 
cation de leur pain, & ce feroit un moyen 
affuré de vivre de ces racines dans un temps 
où on ne Îles a plus en nature. 

Les pommes de terre en /akp n’altèrent 
pas, comme leur farine, la blancheur du pain 
de froment où elles entrent, ainfi que les di: 
verfes préparations de gelée ou de bouillie ;:elles. 
confervent leur couleur, leur odeur & leur. 
faveur, parce que durant la cuiflon la matière” 
éxtradlive s’eft confondue avec l’amidon & le 
parenchyme ; au lieu que la fimple defficcation 
agit fur chacun de ces principes en particulier, 8e. 
leur fait éprouver une forte d’altération, cequi ; 
rend les pommes de terre féchées fi inférieures” 
à celles qui ont fubi une cuiffon préalable. . » 

Pour adminiftrer les pommes de terre en 
guife de falep, on les réduit d’abord en poudres 
très-fine; on en prend une once que l’on fait 
bouillir un quart-d’heure dans un demi-fetier. 
d’eau; on la paffe enfuite à travers un linge; 
on y ajoute un peu de fucre & d’écorce de” 


citron. Quand la diffolution eft refroidie, il 


ne 
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en réfulte une forte de gelée blanchâtre , que 
lon donne de deux heures en deux heures, à 
la dofe d’une ou de deux cuillerées, fuivant 
l'exigence des cas. Mais quand on veut en 
faire une tifane mucilagineufe, comparable à 
Veau de riz ou d'orge perlé, on étend cette 
quantité dans une ou deux pintes d’eau, dont 
on peut augmenter l'agrément par quelques 
firops convenables à [a maladie. 
On ne manquera pas d’objecter ici que mon 
nouveau falep n’eft jamais que la pomme de 
terre, dont les différens principes fe trouvent 
rapprochés par l’évaporation de leur humidité 
furabondante; & qu’on ne peut pas la regar- 
der, dans cet état, comme analogue à une 
racine bulbeufe dont le mucilage eft extrème- 
ment atténué. Je réponds que [a cuifflon 
que je fais éprouver aux pommes de terre, 
en forme également un mucilage fur lequel 
 Rdefliccation agit enfuite ; elle en détruit Ia 
vilcofité & le rapproche de l’état de gelée. 
Je l'ai domné d’ailleurs avec fuccès dans les 
cas où le falep eft indiqué, dans les coliques 
bilieufes, dans les dévoiemens & dans toutes 
les maladies qui dépendent de l’âcreté de Ia 
| L ij 
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Iymphe. Mais je n'ai pas envie de dog 
en Médecine, ni d’enlever aux riches leur 
falep qu'ils achettent vingt francs la livre 
celui dont je parle coûtera fort peu de chofe, 
& on me permettra de le nommer # Jap. 


des pauvres gens. 


Du Sagou de Pommes de terre. 


Le fagou eft, comme l’on fait, la fécule 
que l’on fépare par les tamis & le lavage, d’une 
moëlle farineufe contenue dans le tronc de 
certains palmiers trés-communs aux Moluques: 
Cette fécule, qui ne fe diflout que dans l'eaw | 
bouillante , qui augmente confidérablement dé! 
volume & fe convertit en une gelée tranf 
parente , n'eft autre chofe qu'un véritable 
amidon. Or, je crois avoir prouvé que cetté 
matière étoit homogène dans la Nature commé 
le fucre, quel que foit le corps qui la renfer" 
moit. L’amidon de pomme de terre peut done 
complètement remplacer le fagou. 4 

La figure de petits grains fous quelle on 
nous apporte le Jagou, & {a couleur roule, | 
viennent du degré de chalèur qué les Indiens 
lui ont donné pour le fécher. On connoft là 


“ 
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méthode d'extraire lamidon de pommes de 
terre; il feroit poflible aufhi de le faire ref- 
fembler parfaitement au fagou, fi on croyoit 
qu'une defliccation un peu vive put influer 
fur fes propriétés économiques. : 
Quand on veut faire cuire le fagou de 
pommes de terre, on en met plein une cuillér 
_ à bouche dans un potlon pour le délaver 
peu-à-peu dans une chopine d’eau chaude ou 
“de lait; on place le poélon fur un feu doux, 
& on remue fans difcontinuer pendant une 
“demi-heure environ; on y ajoute du fucre 
& des aromates , tels que la canelle, l'écorce 
de citron, le fafran, l'eau de fleur-d’orange, 
Peau rofe, &c. 

Ont peut encore préparer le fagou de 
pommes de terre avec de l’eau de veau, de 
“poulet ou avec du bouillon ordinaire, de Ia 
même manière que l’on cuit la femoule ou 
le riz au gras; on le tient plus ou moins 
épais fuivant le befoin & le goût de ceux 
pour lefquels on le prépare : il feroit pof- 
fible d’en faire plufieurs priés à la fois, pour 
Je chauffer à mefure qu'on en auroit befoin. 
Où fair que la délicatefle trouve également 

L ii 
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fon compte dans l'amidon de pommes de terre, 
& qu’on en peut faire des crêémesexcellentes 
& des pâtifleries fort légères. 

Combien d’eftomacs foibles de conftitution, 
ou fatigués par les excès de Ia table ou par les 
maladies, qui ne peuvent digérer d’alimens 
folides, fe trouveroient foulagés & même. 
guéris par lufage du /alp & du fagou de 
pommes de terre! L’un & l’autre procureront 
un aliment fain, qui fe digérera aifément ; 
& remplira les mêmes indications que le 
falep & le fagou proprement dit. C’eft un 
reflaurant pour les convalefcens, les enfans & 
les vieillards. Le rapioca des Américains, qui 
n'eft que l’amidon le plus blanc & le plus pur 
du #agnoc, donne des bouillons excellens &c 
trés-falutaires dans les maladies d’épuifement & 
de confomption. WA 

Les pommes de terre , je le répète, peuvent 
remplacer dans les temps d’abondance le /akp 
& le fagou : deux fubftances qu’on nous apporte 
de loin, & que cette circonftance feule 
peut laiffer foupçonner de mélanges infideles: 
Si ce font des fpécifiques dans nos maladies; 
deur prix exhorbitant empêche les malheureux, 
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dy atteindre & d’en profiter; les fubtituts 
que je propofe ne coûteroient prefque rien : il 
faut quatre livres de pommes de terre pour 
obtenir une livre de falep, & fix livres de 
ces racines fourniffent une livre de fagou. 

. Les préparations pour amener les pommes 
de terre à l’étit de falep & de fagou, ne fau- 
roient entraîner dans de grandes dépenfes: 
dans le premier cas, il faut cuire, fécher & 
moudre ces racines; dans le fecond, au con- 
traire, il eft néceflaire de les râper crues, de 


“les pañler à travers un tamis & de les laver. 


à] 


Faudra-t-il donc toujours mettre à contri- 
“bution les deux Indes pour fatisfaire nos 
principaux  befoins , & n'attacher de prix 
qu'aux chofes qu’on nous apporte à grands 
“frais, & qui ont le mérite de naître fous un 
autre hémif phere À | 
CE XI X: 

Des Semences à Racines farineufes, dont 
11 eff néceffaire d'extraire l'amiden. 
APRÈS avoir démontré-par tout ce que 

Fexpérience & l’obfervation nous apprennent, 

que partie principalement nutritive des 
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farineux eft l'amidon:; que cet amidon féparé 
des corps où il fe trouve contenu, réuni 
enfuite à des matières pulpeufes, glutineufes, 
muqueufes, pale à la fermentation , .& fe 

change en un véritable pain; je ne-dois plus. 
m'occuper quà chercher dans les végétaux, 
qui en fourniflent, de quoi fuppléer à da 

difette des grains & des autres fubftances ali- 
mentaires, dont l’ufage eft le plus ordinaire, 

& fera toujours préférable. 

On a été long-temps dans l'opinion que 
les femences étoient le feul réceptacle de 
l’amidon, & qu’elles appartenoïent à la grande. 
_ famille des graminées ; mais il n’eft plus permis 
de douter maintenant qu'il ne fe rencontre éga- 
lement dans les lésumineux, dans une infinité 
d’autres femences & de racines de différentes 
claîles. J’oferois prefque avancer qu'il n'y a 
point de parties de la fructification des Plantes 
où il ne fe trouve contenu, qu'il eft le même 
quel que foit le corps d’où on l'extrait, que 
Jamidon des femences n’eft pas plus atténué 
que celui des racines, & que les marrons d'Inde 
en fourniflent d’aufli doux que le froment. 

J'ai déja dit que je croyois que les fruits" 
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à baies, à grains & à noyaux ne pouvoient 
pascontenir d’amidon vu que leur pulpe étoit 
trop mollafle pour contenir un corps folide 
& lui fervir d'appui. Je n’avois pas la même 
conjecture à l'égard des fits à pépins, dont 
la Chair étant plus ferme, pouvoit bien de- 
venir propre à cet effet; il eft vrai que mes 
recherches à ce fujet avoient été infruétueufes. 
Pendant mon féjour à Rennes, j'en fis part 
à M. Duval, Apothicaire & Chimifte fort 
inftruit, qui foupçonnoit déja, d’après quelques 
expériences plus heureufes que les miennes, 
que les fruits de cette clafle renfermoient 
- de l’amidon; nous wérifiames enfemble fi fes 
foupçons étoient fondés, & nous trouvames 
effectivement del’amidon danscertainespommes 
douçâtres à cidre, tandis que d’autres d’une 
faveur aigre, n’en donnoient pas un atome. 
Cette différence dans les fruits du même 
genre , m'a paru aflez intéreflante pour mériter 
quelqu’attention, & depuis mon retour de 
Bretagne , j'ai profité de la faifon pour fuivre 
plufieurs expériences relatives aux pommes & 
aux poires; leurs détails ne fercient pas abfolu- 
ment étrangers ici, mais je dois éviter d'en rendre 
compte, dans la crainte qu'on ne dife que 
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pour multiplier encore les moyens de préparer 
du pain, mon projet eft d'enlever à la Nor- 
mandie fon cidre & au deffert fes plus grandes 
reffources: j'aurois beau rappeler tout ce que 
j'ai écrit pour proüver que perfonne n’a dé- 
claré une guerre plus ouverte, que moi, à 
tous ceux qui atteints de la manie de vouloir 
tout convertir en pain, propofent journelle- 
ment de donner cette forme à beaucoup de 
corps qui n’y font pas propres , & d’altérer par 
leurs mélanges ceux que la Nature femble 
avoir voués plus fpécialement à cette prépa- 
ration, on ne m'en préteroit pas moins les 
idées [es plus folles & les#lus ridicules. 

Voilà donc l’amidon, non-feulement dans 
les racines , dans les écorces, dans les tiges & 
dans les femences, mais encore dans les fruits : 
refte maintenant les feuilles & les fleurs, dans 
lefquelles je n’aflurerois pas qu'on ne parvint 
à l'y découvrir un jour, d'autant mieux que 
plufieurs d’entr’elles examinées, m'ont déjà 
fourni un mucilage qui s’en rapproche beau- 
coup; alors on dira : tous les organes des 
Plantes font propres à la formation de l’amidon 
- comme à celle du fucre ; deux fubftances , dont 
la nature & les propriétés font différentes, 
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Ici on ne manquera point de m’arrêter par 
mes propres paroles , puifque j'ai avancé que 
le fucre rendoit la matière nutritive plus ali- 
mentaire; mais c'eft parce qu'il la rend plus 
foluble & plus aifée à être digérée, car par lui- 
même le fucre ne paroït pas jouir de cette 
faculté : il ne remplit, comme nous l'avons 
déjà établi, que l'office d’affaifonnement dans 
les comeftibles. Aïnfr , il ne conftitue pas plus 
l'effet nutritif du blé que {a matière gluti- 
neufe, parce qu'il sy trouve comme cette 
dernière en trop petite quantité ; que d’ailleurs 
ils ne font pas revêtus l’un & l’autre des carac- 
tères principaux qui appartiennent à la matiere 
nutritive ; & qu'enfn, il exifte beaucoup de 
corps qui font très-fubftantiels fans rien offrir 
de fucré ni de glutineux. 
L'opinion contraire vient de ce que le 
fucre fe rencontre dans prefque toutes les 
fubftances alimentaires ; qu’il n’y a point d’ani- 
maux pour lefquels il ne foit un attrait; que 
les cannes qui en font le réfervoir le plus 
“abondant , fervent dans nos Ifles quand ellés 
font exprimées , à nourrir & à engraiffer les 
beftiaux qui en font très-friands: mais Îa 
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Nature ne nous offre jamais cette matière. 
faline que mèlée & confondue avec des fubf- | 
tances extractives, mucilagineufes, très-alimen- 
taires, de manière qu'elle eft toujours dans 
l’état de muqueux fucré; or fi à la Cochin- 
chine, on mange du fucre au lieu de pain :f 
les Nègres-marrons s’en nourriffent également, 
c'eft qu'au fortir de l’intérieur des cannes fous 
une forme mielleufe , il eft un corps compofé, 
que l’art de le rafiner détruit pour le ramener | 
à l’état fimple d’un vrai fel effentiel. - 
Le miel paroït plus muqueux & plusnutritif 
dans les nectaires des fleurs qu'après que les 
abeilles l'ont dépofé dans leurs ruches; l'élabo- 
ration qu'il a fubie dans l’efpèce de digeftion 
qu'elles en ont faites, a rendu le vrai fucre 
que le miel contient , plus pur, plus nu & 
plus fenfible à nos organes, de même que: 
toutes les opérations que l’on fait fubir au 
fucre pour le débarraffler des entraves mu 
queufes dont il n’eft jamais exempt : le ve/ou. 
ou le miel de la canne, eft plus nourriffant. 
que [a sofcouade , & cette dernière left da: 
vantage que la caffonade, qui perd de cette 
propriété à mefure qu'elle fe rapproche des 
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état de fucre candi; car je ne prétends pas 
dire que le fucre très-pur ne la pofsède encore 
un peu : quelles font les fubftances vévétales, 
excepté celles qui agifflent comme médicament, 
qui ne foient plus ou moins alimentaires ? 

Je demande donc à ceux qui viennent d’a- 
vancer, fans en donner aucune preuve, que Le 
fucre conflitue le principal effet nutritif du blé 
& des autres farineux, que tout ce qui n’en 
contient point, eft peu ou point du tout 
alimentaire, je leur demande pourquoi ce fel 
éfléntiel formet-il à peine le feizième du 
froment, & ne fe rencontre-t-il point dans 
les pommes de terre! Pourquoi peut-on en- 
lèver aux gelées végétales le fucre qui s’y 
trouve, fans qu'elles ceffent pour cela d’être 
des gelées ! Pourquoi détruit-on dans certains 
farineux leur fucre par des préparations, telles 
que la fermentation à l'expreffion , la lotion; 
& font-ils après cela plus nourriffans ? on ne 
me répondra point fans doute que la fermen- 
tation a refpecté le fucre dans les farineux au 
point qu'il y en a moins dans le grain que 
dans le pain qui en réfulte ; que la caffave 
que l'on a épuifée de l'eau de végétation 
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eft plus fucrée que la racine de magnoc. 

Mais ne fait-on pas bien que le fucre ne 
domine nullement dans les graminées & les 
légumineux qui fervent de nourriture aux. 
Européens, & qu’il eft encore moins fenfible 
dans les végétaux dont les autres peuples de 
la Tcrre font leur aliment principal. Le 
magnoc , le falep, le fagou, la gomme ara- 
bique, le coton- fromager, le rima, {ont des 
corps muqueux très-fubftanciels fans doute: 
ils ne donnent cependant pas un atome de. 
fucre : les parties conflituantes de ce fel eflen- 
tiel peuvent bien y éxifler, avoir une propriété 
nutritive; mais réunies , combinées par la végé- 
tation & fous forme faline , elles produifent plus 
fpécialement l'effet de l’affaifonnement. 

Auffñ ce fameux axiome des Anciens, que 
les Chimiftes de nos jours ont tant cherché 
à faire valoir, omne dulce nutrit, n’eft nulle- 
ment le corps muqueux fucré comme ils le 
prétendent, mais bien un mucilage infipide , 
une gelée fèche, comparable à la gomme 
arabique ou à l’amidon qu'on peut rendre 
à volonté des corps muqueux fucrés par les 
mélanges. Mais je reviens à mon objet; dont. 
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je ne me fuis écarté que pour difcuter une 
queftion trop importante à la matière que je 
traite ici, pour ne point me permettre encore 
cette digreflion. 

. Comme la plupart des femences & des 
râcines farineufes, dont je parle dans ce point 
de vue , ont toujours été réputées ne contenir 
aucun principe alimentaire faute de favoir 
qu'elles avoient de l’amidon, que cet amidon 
étoit l’eflence des farineux, qu’on pouvoit le 
mettre à part, & après cela lui donner la forme 
panaire , on les a toujours réléguées parmi 
les fubftances vénéneufes , dans lefquelles Ia 
Médecine a cherché des fpécifiques, & les 
Arts , des reflources que l'expérience & lob- 
fervation n’ont pas toujours juftifiées. 

Je ne me fuis pas borné à donner une 
nomenclature sèche. & ftérile des végétaux 
fâuvages que je vais indiquer comme fupplé- 
ment aux grains & à la pomme de terre, je 
parle des tentatives qu'on a faites pour tâcher 
de les rendre utiles, & des réfultats particuliers 
qu'on en a obtenus; j'ai penfé que cette ex- 


tenfion ne déplairoit point, d'autant mieux 


qu'en 1771, lorfque j'ai préfenté ce travail au 
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concours , il a obtenu le fuffrage d’une Coni: 
pagnie favante à laquelle je mé fais gloire, 
d’appartenir : je déclare même que fi j'ai pl 
avoir le bonheur d'être utile, c'eft aux encou® 
MÉcReIR de l’Académie de Befançon que) 


ul 
E 


j'en fuis redevable. 
Des Marrons d'Inde. 


L'arbre qui porte Pa Marrons d'Inde, me 
originaire de l’Afie feptentrionale ; il nous & 
été apporté par Bachelier : le premier fut planté 
au Jardin de Soubife, le fecond au Jardin” 
royal, & le troifième au Luxembourg Al 


L 


‘4 


Le marronnier d'inde croît aifément en 
Europe où il s’eft parfaitement naturalifé, Les. 
Botaniftes l'ont défigné fous le nom d’Aippo 
caflanum vulgare T'; mais il n'a guère fervi 
jufqu’à préfent qu'a faire l’ornement de nos 


\ 


allées & de nos jardins à caufe de l’épaifleur 
& de l'agrément de fon ombrage. Nous voyons! 
quelle eft fa vitalité par une efpèce d’épitaphe! 
infcrite fur une coupe tranfverfale du fécond des? 
marronniers d'Inde cultivé dans notre pays & 
dépofée au Cabinet du Roi; #/ fut planté ai 
fadids Roi en 16$6, d ilef mort En, 76 7# 


Les 


fur les Végétanx noarrifans. 177 
” Les fleurs du marronnier d’Inde font dif- 
pofées en rofes; leur tiflu eft extrêmement 
ferré ainfi que celui de leurs étamines ; c'eft 
ce qui fait qu’elles réfiftent davantage aux 
gelées, aux vents & à la pluie, trois fléaux 
des fleurs, & qu’elles fructifient aflez conftam- 
ment comme certains poiriers qui ont, comme 
le marronnier d’inde, l'avantage de ne fleuri: 
qu'après les gelées. 
» Ilparoît qu'on s’eft beaucoup exercé fur les 
marronniers d'Inde & fur leur fruit. Zanichel) 
Apothicaire à Venife , a publié une Differtation 
Italienne concernant les cures qu’il a opérées 
avec l'écorce de cet: arbre; il la compare, 
d'après fes propres obfervations & l’inalvfechi- 
 mique , au quinquina: plufieurs Médecins ont 
depuis confirmé l’opinionde ce Pharmacien. 
M2 Cofle & Villemer remarquent auffi, dans 
leurs Effais botaniques, que l'écorce du mar- 
ronnier d'Inde en décoétion ou en fubftance ; 
pouvoit remplacer celle du Pérou. 4 
WDebons Patriotes fe font égale nent exercés! 
fur le fruit du marronnier d'inde: que de 
tentatives effayées pour le dépouiiler de fo 
infupportable amertume ! chacun à cru étre 
M 
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parvenu au but defiré. M. le Préfident Bz" 
a propofé dans les Mémoires de 1 ‘Académie 
royale des Sciences de Paris, 1720, de faire 
macérer ce fruit à plufieurs reprifes dans des. 
leflives alkalines, & de le faire bouillir enfuite” 
pour en former une efpèce de pâte qu on. 
puiffe donner à manger à la volaille; on a 
même cherché dans quelques cantons où il 
réonoit une difette de fourrage, à accoutumer 
les chevaux & les moutons à s’en nourrir à 
ce er l'hiver: h, 
Mais il paroît que les marrons-d’Inde dans 
cet, état, ne font pas une nourriture faineé 
4, 
puifque jufqu’aujourd’hui la propofition. ef 
demeurée fans exécution ; les lotions & Les 
macérations en-effet, ne fauroient enlever CR 
fuc & le parenchyme dans lefquels réfide. 
Tamertume des marrons d’Inde : le changes 
ment que peuvent produire ces opérations Ÿ 
c'eft d'en diminuer l’intenfité. mL 
D'autres croyant impofhble à V’Art d'en 
lever l’amertume du marron d’Inde pour em 
obtenir enfuite un aliment doux, fe font 
eflorcés d'appliquer ce fruit à ‘divers ufages 
économiques; On à Gru Être parvenu AE 
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fire une poudre à poudrer en le mettant 
Sècher & le réduifant en poudre. Un Cordon- 
Nier a préparé avec cette poudre une colle 
qu'il a exaltée comme. très-utile au Papetier, 
au Tabletier & au Relieur; on en a encore 
fait des bougies que l'on à d'abord beaucoup 
Vañtéés , mais ce n’étoit que du fuif de mouton 
bien dépuré, & rendu folide par la fubftance 
amère du marron d'Inde: Le prix qu’elles coû- . 
toient , les a bientôt fait abandonner. 

» Dans un Ouvtagé qui a pour titre, /’Are 
de s'ennichir par l'Agriculture, VAuteur pro- 
pole de râper les marrons d'Inde dans l’eau, 
de les y laïffer macérer pendant quelque 
temps , & de laver enfuite avec cette eau 
des étofles de laine. M. Detuze les indique 
aufll d'après quelques expériences , comme 
trésbons pour le roui du chanvre. 

Enfin. il y-en.a. qui» perfuadés que les 
marrons d'Inde évoient moins propres à nous 
fervir d’aliment ou dans les Arts, que de 
médicament , des ont envifagés fous ce dernier 
Point de vue. On:les a donc employés en fumi- 
gation & comme fternutatoire ; on prétend 
+ pris intérieurement, ils arrétent le flux de 
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fang; les Maréchaux s’en fervent pour Ies” 
chevaux pouffifs: j'ai vu un Soldat Invalide 
fujet à l’épilepfie , manger des marrons d’Inde4w 
dont lufage , à ce qu’il m’aflura, avoit éloigné" 
fenfiblement les accès de fon mal. Une Reli-* 
gieufe de l'Hôtel-Dieu de Paris, a été auf 
témoin des bons effets du marron d’Inde dans. 
un cas femblable; elle convient à la vérité, 
que ce remède n'a pas une réuflite égale [ur 
tous ceux à qui elle l’a adminiftré. 

Malgré le défaut de fuccès mérité ou non,“ 
il paroît qu’on n’a encore découvert, reconnus“ 
aperçu dans le marron d'Inde, aucune pro 
-priété capable de le faire adopter pour des 
ufages conftans & familiers ; aufli un Particulier 
a-t-il voulu dernièrement faire porter à l'arbre 
des fleurs doubles, dans le deffein' de l’em® 
pécher de produire-des fruits dont Ia chute 
incommode & bleffe les paflans : fes “expé- 
riences faites aux Tuileries & au Luxem- 
bourg, ont été fans fuccès. (F7 ti 

On a encore effayé de changer le marron 
nier d'Inde , ou du moins fon fruit par l’opé- 
ration de Îa greffe ; on ‘y a donc enté 
un pécher qui a produit des fruits énormes 


L'ai 
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pour la groffeur, mais qu'il n'étoit pas pof- 
fible de manger par rapport à leur exceflive 


amertume. M. de Francheyille, de V' Académie 


de Berlin, prétend qu’en tranfplantant le 
maronnier d'Inde dans une terre fertile, & le 
greffant. de lui-même & fur lui-même jufqu’à 
trois fois fuivant les méthodes ufitées, on 
pourroit ôter à cet arbre fon amertume ordi- 
naire, & lui faire porter, fans changer fon 
efpèce, des fruits d’un aufli bon goût que 
les marrons de Lyon; je crains que la chofe 
ne foit pas poffible, & j'en ai dit les raifons 
dans ma lettre à M. Cabanis, inférée dans 
mon Zraité de la Châtaigne : une pareille 
expérience néanmoins eft bien digne d’être 
effayée; il vaut mieux fans doute s'occuper 
des. moyens de multiplier nos productions, 
que d’en tarir la fource. 

IL eft cependant certain qu'on peut retirer 
du marron d’Inde, la partie farineufe qu’ilren- 
ferme, en former une nourriture faine, fans 
amertume , & analogue à certains pains, comme 
nous le ferons voir dans l’article où il s’agira 
dela préparation que doivent fubir toutes les 
fubftances végétales que je détaille ci-après. 
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Du CGland. 


IL exifte autant d'efpèces de gland, qu'il 
y a de différentes fortes de chènes ; quelques 
Botauifles en comptent plus de quarante S 
inconnus aux Cultivateurs ordinaires. : 

Le chêne, Quercus cum longo pedicula,« 
€. B. Robur L, eft un arbre à chattons dont 
on a tiré un meilleur parti que du maron- 
nier d'Inde, pour plufieurs ufages écono= 
miques; il eft utile dans toutes fes parties: 
fon écorce , fon aubier, fes feuilles, fon fruit, 
Tes noix de gale, le champignon ou agaric,« 
les plantes parafites, les lichens, les infeétesm 
colorés qu'on y rencontre, font autant de 
dons précieux que cet arbre prodigue; il y 
en a peu par conféquent d’aufli utiles, dem 
plus renommés, j’ofe ajouter, d’aufli refpec« 
tables. Faut-il s'étonner fi nos anciens Gaulois 
‘avoient tant de vénération pour leurs Prêtres, 
auxquels Je chène, doué de tant d'avantages" 
fervoit d’afyle, de temple & de fymbole! + 0 

Le gland, & fur-tout fa cupule, eft QUE 
ployé en Médecine comme aftringent. 7 ragus 
dit avoir vu donner avec fuccès des glands” 
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pilés à des perfonnes qui pifloïient le fang pour 
avoir avalé des cantharides; on les faifoit 
prendre autrefois aux femmes nouvellement 
accouchées pour appaifer leurs coliques : les 
bêtes fauves & les cochons les dévorent avec 
avidité. | | 

Les fruits ou femences du chêne, peuvent 
encore fervir de nourriture aux hommes: ils 
ont été celle de nos premiers parens fuivant 
le rapport des Hiftoriens de l’Antiquité qui 
en ont vanté l’ufage & le goût: mais il y 
a grande apparence que les glands dont ils 
parlent, n’étoient nullement ceux qui croiflent 
dans nos forêts, lefquels ont une faveur amère 
& auftère; fi ceux que lon vend dans les 
marchés, & que l’on fert fur la table des 
habitans des pays méridionaux, comme l'on 
fert ici les châtaignes, leur reflembloient, 
il feroit difficile de les manger en fubftance 
quelle qu'en füt la préparation. 

On aflure que l’on fait du pain de glands, 
dont on fe nourrit dans quelques contrées 
‘de l'Afrique & de l'Amérique; on y eut 
tecOurs en 1709, & quoique d’un goût 
défagréable, la confommation ne laiffa pas 
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que d’en être confidérable. Dans les dernières. 
guerres d'Allemagne, on prépara aufli de ce 
pain, & voici comment : après avoir fait 
bouillir fes glands pour les éplucher , on less 
mettoit fécher, & réduits en farine on en” 
faifoit des galettes, ou, comme la fait un J 
Citoyen de Vienne en Autriche, on la méloits 
avec la farine de froment ou de feigle, dans L 
la proportion de trois parties de celle-ci contre“ 
une de la premiere. 
Mais, quoiqu’on affure que le pain de 
slands pur ou mélangé, foit favoureux &c 
nourriflant, je doute qu'un pareil pain ne 
foit pas toujours lourd & de mauvais gout,M 
Linnœus aflure bien qu’on ne feroit pas mal" 
de les rôtir avant de les moudre, mais Îaw 
torréfaction & la cuiflon ne fauroient leur 
faire perdre l’äpreté qui les caraérife. 


De l’Arifloloche ronde. 


DE toutes les Plantes qui s'appellent 
Ariffoloche, n'y en a pas de plus vantéen 
que celle dont il éft queftion ici: Ariffobchiæ 
roturda flore ex purpurä nigro C. B. Pins 
Elle croit naturellement dans les pays chauds" 
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toutes les haies du Languedoc & de Ia 
Provence en font remplies: elle fleurit au 
printemps. ANS 
… Les racines d’ariftoloche ronde font groffes, 
tubéreéufes, charnues, arrondies , couvertes 
d’une écorce brune ; l’intérieur eft jaunâtre, 
ayant une faveur âcre & amére: la tige eft 
_farmenteufe & s'élève à la hauteur de deux 
pieds ; les feuilles font alternes, en forme de 
cœur, obtufes: les fleurs font d’une feule 
pièce d’un jaune pale. 
…, On fe fert de la racine d’ariftoloche ronde 
en décoction & en fubftance, comme vulné- 
raire, apéritive & anti-putride; fon fuc eft 
“employé par les Chirurgiens contre les chairs 
fongueufes & les caries. Mais il paroït que 
4 Médecine vétérinaire en fait un ufage plus 
fréquent ; elle eft indiquée dans tous les 
ouvrages confacrés à cette partie de l'art de 
guérir, & particulièrement dans celui de M. 
TAbbé Rozier. Ce Phyficien patriote dit en 
parlant des ariftoloches, qu'on les emploie 
pour les chevaux dans les cas analogues à ceux 
dela Médecine, à des dofes différentes. 
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De  l'Affragale. 


Les Botaniftes ont donné ce nom à quaw 
rante - deux efpèces de Plantes, la plupart exo 
tiques, & c’eft dans cette clafle que fe trouve 
rangé l'arbrifleau d’où découle la gomme 
adraganth fi connue en Pharmacie: la régliffe 
appartient auffi à une efpèce d’aftragale. | 

L'aftragale, Affragalus fcandens fraxini folie,» 
eft une plante grimpante, qui s'élève à une 
très-grande hauteur ; des aiffelles de fes feuilles, 
fortent des grappes de fleurs papillonnacées, 
tantôt purpurines & tantôt blanches, d’une 
odeur très-douce de violette; fes racines font 
des tubérofités charnues, attachées enfemble par | 
un ligament, & fe multiplient beaucoup. « 

Cette plante croit aifément fur les chemins 
dans les pays chauds ; on attribue à fa femence \ 
& à fes racines beaucoup de propriétés médi- 
cinales que l'expérience n’a pas confirmées#h 
elle fert plutôt à l’ornement des jardins, & 
pour nous fervir des expreflions de Zournefort, 
Jorfqu’il rencontra cette plante dans le Levant, 
il n'eft guère pofñble de rien voir de plus 
beau en fait de plante, qu'une aftragale de 
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deux pieds de haut, chargée de fleurs depuis 
de haut jufqu’au bas de la tige. 


De la Belladone. 


C'EST ainfi que les Italiens nomment le 
wWolanum lethate des Botaniftes , parce que leurs 
femmes préparent avec Le fuc ou l’eau diftillée 
de cette plante, une efpèce de fard dont elles 
fe frottent le vifage pouren blanchir la peau. 
IL paroiït que les Anciens ont voulu parler de 
la belladone, lorfqu'ils difent qu’elle enivre, 
zend furieux , occafionne la mort en raifon 
de la quantité qu'on en a pris. 

La belladone croît affez abondamment dans 
les forêts, auprès des murs & le long des 
haies ombragées ; fes racines font longues & 
Charnues, jaunes en-dehors & blanches inté- 
wieurement ; fes feuilles font plus larges que 
_ celles de la morelle des jardins : fes fleurs font 
difpofées en cloche, & il leur fuccède des 
fruits prefque fphériques, remplis d’une liqueur 
in peu fucrée. 

On ne connoît guère d'Ouvrages de Méde- 
gine-pratique , dans lefquels il ne foit queftion 


ses effets pernicieux de La belladone. Le fait k 
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celui arrivé en 1773 à des Enfans-dé-chœur de 
l'Hôpital général de Paris qui avoient mangé 
de ce fruit, & que M. Brun, CHER 4 
major de cette Maifon, parvint à guérir. pal 
le moyen de l’émétique , des lavemens , > 
Poiflons acidules, édulcorées par du fucre 
ou du miel. | 

_ Le vinaigre, & en général tous les acides 
végétaux, peuvent être regardés dans ce cas 
aufli efficaces que l’alkali volatil pour la mor 
. fure de Ia vipère ; ils aftoibliffent conftamment« 
les propriétés. des plantes purgatives & véné 
neufes. On fait que les accidens caufés par 
le fframonium , font combattus par le vinaigre: 
que le fuc de citron eft le moyen le plus 
afluré pour modérer ladivité de l'opéum , &a 
remédier aux effets dangereux de l'abus qu'a Ci 
en a fait; que l’oximel fcillitique & colchiquen 
opère différemment que ces racines bulbeufesh 
prifes féparément en fubftance. On ne faux 


à conferver la fanté & la vie des citoyens. M 
On fe fert à l'extérieur des feuilles dew4 
belladone pour calmer les douleurs ;-& elles” 
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Éntrént dans plufieurs compofitions du Difpen- 
faire de Paris; quelques Médecins ont tenté 
de les faire prendre en infufion dans des cas 
défefpérés, & ils l'ont annoncé comme un 
fpécifique dans les cancers : mais, comme on 
Tobferve très-judicieufement dans la Phar- 
macopée de Londres ; on ne fauroit trop fe 
défier des remèdes qui portent ce nom. 


À De la Biflorte. ï 
… S'IL exifle unetracine qui n'ait pas l’'appa- 
rence farineufe , c’eft fans contredit celle qui 
appartient à la Bifiorte, Bifforta major radice 
Magis 7 minis intortä. C. B. Pin. Cette 
Hcine eft brune-foncée à l'extérieur, d’un 
rouge couleur-de-chair intérieurement, garnie 
de plufieurs filets chevelus; elle poufle des 
feuilles oblongues & pointues, d’un vert-foncé 
Æn-deflus , d’un :vert-pâle de mer en-deflous : 
festtiges font élevées d’un pied, & foutiennent 
DMleurs extrémités des fleurs à étamines de 
couleur purpurine , rangées en épi; à ces 
fleurs fuccèdent des femences à trois coins. 

"La racine de biftorte qui eft la feule 


partie de la plante d'ufage, a une faveur 
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extrémement acerbe; aufli l’a-t-on placée sit 
nombre des plus puiffans ftiptiques VÉgÉTAUX à 
- comme telle on s’en fert en décotion & ef 
fubftance : elle entre dans plufieurs compo 
fitions offcinales de réputation ; maïs ce n’eft 
qu'avec beaucoup de circonfpedtion qu’on 
doit employer , ainfi que tous les aflringens 
dont on a furieufement abufé autrefois. M! 
Quoique l’amidon ne foit pas très-fenfiblé 
dans la racine de biftorte, il y a tout lieu de 
croire qu'il l'eft davantage dans d’autres efpèces \ 
de la même clafle. Gmelin rapporte que les 
Samojedes mangent au lieu de pain la racinè 
de la plante nommée Biflorta Alpina , media 


minor, que l’on dit être très-nourriflante ; ellé 
eft fort commune dans Ie Nord. M. de Hall 
parle dans fes Opufcules d’une plus petite 
biftorte qui pourroit fervir aux mêmes ufagési. 
celle dont il eft queflion ici, n'eft pas plus” 
_rare dans les pays chauds & fur Ie fommet, 


: 4 


ÉE nos plus hautes montagnes. | D 
È 


De la Bryone, 


Bryonia afpera five alba, baccis rubris CB 


| 

A! 

LA Bryone couleuvrée ou vigne blanche; 
| 


À 
LA 
» 
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Pr. eft un genre de plante dont les fleurs 
font difpofées en baflin; elle pouffe des tiges 
menues qui ferpentent & fe replient: fes 
feuilles reflemblent un peu à celles de [a vigne 
quant à la forme feulement, car elles font beau- 

coup plus petites , plus blanches & plus velues; 
il leur fuccède des baies pleines d’un fuc qui 
excite des naufées: fa racine eft grofle & 
charnue, jaune en- dehors & blanche en- 
dedans, ayant une odeur trés-fétide, con- 
tenant un fuc très-âcre qui purge violemment, 
&avec lequel Arnaud de Villeneuve & Mathiole 
aflurent avoir guéri des épileptiques. Ray 
obferve que la pulpe de cette racine, appli- 

“quée en cataplafme fur les parties affigées de 

“lagoutte, leur procure du foulagement ; on 

dit encore que ce cataplafme fond les loupes 

&les tumeurs fcrophuleufes. Toutes les Phar- 
macopées font aufll mention d’une fécule que 
Ton retire de la racine de bryone, & dont 

| es vertus en Médecine font regardées main- 
tenant comme très - équivoques. 


» La racine de bryone a été examinée chimi- 
quement par Geoffroy le Médecin, il nous 
apprend par l’analyfe qu’il en a faite, que cette 


[A 
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racine contient un fel effenñtiel tartareux, | 
niacal, uni avec une huile âcre & fétide. Tels 
font à peu-près les réfultats que l’on obtien Â 
toujours des végétaux aifs ou non, d'après. 
lefquels on ne peut deviner s’ils contiennent | 
une matière réfino-extractive, une fubftanc 
fibreufe & de l’amidon. > : à 

En réfléchiffant fur quelques propriétés mé 
dicinales & économiques de la racine de bryone} 
M. Morand, Médecin, la compare avec celle de” 
magnoc, dont les Sauvages des Antilles & tou 
les Habitans des Indes occidentales, font leu 
nourriture ordinaire. La Plante croît par-tot L 
fans culture; elle fe plaît dans les haies, dans" 
les vignes & fur-tout dans les bois. 


Du Concombre fauvage. 


JE crois devoir placer le Concombre fa CR 
vage immédiatement après la bryone, parce 
que cette dernière eft comprife dans la claffe de 4 
cucurbitacées, & qu’elle a auf beaucoup de 
propriétés phyfiques analogues à la première: . 

La plante que je décris, Cucumis fylbefl S 
afininus diélus C. B. Pin, a une longue racmi } 


ke 


épaifle, charnue & blanche; fes tiges font 
np 
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tampantes & rudes, fes feuilles arrondies & 
werdâtres , fes Heurs en cloche & d’une feule 
èce, fes fruits longs d’un pouce & demi 
nviron , ayant {a figure d’une olive : pour 
peu que l’on y touche, ce fruit s’écarte avec 
violence, & jaillit un fuc aflez cauftique pour 
occafionner une très-grande irritation aux 
yeux qui en feroient frappés. 
‘4 La feule partie dusconcombre fauvage, 
“fitée en Médecine , c'eft le fruit auquel on: 
nne la forme d'extrait ; il paroït même que 
eft le premier extrait dont les Anciens fe 
ient fervi ; ils l’appelèrent clateriunr., dénomi- 
ation qu'employoient ordinair ement les Grecs 
pour exprimer tout purgatif violent : ce remède 
fameux dans VAntiquité, étoit préparé avec 
“ne forte de myftére; il femble-un peu délaïflé, 
cei néanmoins un excellent hydragogue que 
. Bourgeois préconife beaucoup. 
FA Le concombre fauvage eft très-commun 
“dans les lieux incultes des pays méridionaux 
de la France, le long des: chemins:-& dans 
es décombres; on le cultive dans les jardins 
des environs de Paris, & il-n’en eft pas moins 


trés-actif dans fes effets. 
N 
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Du Colchique. 


LA racine du Colchique ou Tue - chien ;« 
Colchicum commune, C. B. Pin. eft compofée 
de deux tubercules blancs, dont l’un eh. 
charnu & l’autre barbu, enveloppés de quel 
pas tuniques ; les feuilles ne paroiffents 
qu'après les fleurs qui reflemblent à à celles du. 


4 


lys blanc. 4 
Cette Plante a un avantage particulier, c C2 
que fes digions ou tubercules, enlevés au 
moment où ils vont fe développer, & expofés. 
enfuite à fec fur une cheminée, fleuriffent, 
fans aucun autre fecours; on connoît le col” 
chique du printemps & le colchique d’au- 
tomne : les bulbes doivent être recueillies 
avant la floraifon. L: 
On portoit autrefois le colchique au cou. 
en amulette, pour fe préferver de la pete, 
& des maladies contagieufes ; fa réputation eff 
maintenant plus brillante. M. Storck qui paroît 
s'être occupé uniquement de recherches fur 
les différentes plantes vénéneufes, n’a pas, 
oublié le colchique fous la forme d’oximels”| 
j'ignore fi cette plante mérite réellement tous 
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Jes éloges qu'il lui prodigue; mais M. Viemer, 
“Apothicaire à Nanci, a guéri par ce moyen 
plufieurs hydropifies confirmées. 
… Le colchique vient dans les prés & fur les 
montagnes ; fa racine, mêlée aux alimens, tue 
Mes chiens, d’où lui vient fon nom françois. 
Jrégna en 1774, le long des petites rivières 
“des environs de Paris, une maladie fur Îes 
bêrés à cornes qu'on attribua au colchique: 
“les fymptômes principaux étoient une toux 
sèche , accompagnée d’une fièvre inflammatoire 
“& putride; on ne la fit cefler qu’en arrachant 
la plante. 

- Les hermodactes, dont on fe fert en Mé- 
LR: & que l’on tient dans les Pharmacies 
“toutes defléchées , font les racines d’une plante 
qui, fuivant le témoignage de Tournejort, eft 
un véritable colchique qu'il à rencontré dans 
VAfie mineure. Cette clafle de plantes eft 
“très- circonfcrite; on diftingue à peine trois 


“fpèces de colchique. 
: De la Filipendule. 


Ai LA Filipendule , Fifipendula major an Molon 
ni: , €, B. Pin. eft fort commune dans 
N ij 
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toutes Îles provinces de France; fes feuilles” 
font très-découpées, & portent au fommet 
de Ia tige, un bouquet de fleurs blanches. 
difpofées en rofe : fes racines font des tuber- à 
cules attachés à des fibres aflez délices , El 
reflemblant à des olives alongées, de couleur 
rougeñtre à l'extérieur, & blanche intérieu- 
rement , d’une faveur douce, aftringente, 
mélée d’amertume, ayant une odeur très. 
aromatique. 

On fe fert quelquefois de Ia racine di 
filipendule dans les diffenteries & les dévoie- 
mens; defléchée & réduite en poudre, elle 
eft employée pour les hémorroïdes & les” 
fcrophules, parce qu'il fut un temps où l’on, 
croyoit trouver une reflemblance entre Ies* 
glandes fcrophuleufes & hémorroïdales, &c 
les tubercules de Ia filipendule , préjugé qui 
étoit fort étendu, & dont on connoît main” 
tenant le ridicule. j 

Plufeurs Auteurs , & entr’autres Rudbeck, 
prétendent que la filipendule a fervi d’alimént 
avant qu’on füt fe nourrir de grain, & qu’on | 
y a eu recours dans les temps de faminés… 
auf D. Xavier Manetti n’a-t-il pas oublié, 
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de l’inférer dans une de fes Diflertations fur 
les Plantes qui peuvent tenir lieu de pain. 


De la Fumeterre Bulbeufe. 


_ LA Fumeterre bulbeufe, Fumaria bulbofe 
Le. non cavä C. B. Pin. eft un genre de 
Plantes, dont les fleurs ont quelqu’apparence 
des fleurs légumineufes: mais elles ne font 
compofées que de deux feuilles qui forment 
une efpèce de gueule à deux mâchoires: fes 
feuilles font extrémement découpées, d’un 
vert-clair; fes racines reflemblent à de petits 
oignons blancs & charnus, d une faveur un 
peu piquante. 

… Le nom de fumeterre & fes ufages en Mé- 
décine, font connus. On met cette Plante au 
nombre des amers; on n’emploieque fes feuilles 
qui font fingulièrement recommandées dans 
les maladies de [a peau; mais c’eft toujours 

“la grande fumeterre à racine creufe, dont on 
ufe comme médicament; car il ne paroït pas 
que celle qui a la racine charnue, jouifle de 

cet avantage : elle eft cependant fort commune 
dans les environs de Paris. 


N iij 
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De La Flambe où Dis. 


CE genre de Plante eft de [a grande famille. 


des liliacées, & il paroït que c’eft dans Ian 


racine que réfident les propriétés pour lef 
quelles on l'emploie en Médecine, du moins 


eft-ée la feule partie qui foit d’ufage. 

La Flambe, ris vulgaris gemanica five 
fyleffris C. B. Pin. a les feuilles larges d'un 
pouce, longues de plus de deux pieds; fes 
fleurs font de plufieurs couleurs, & reflem- 


blent à l’arc-en-ciel, ce qui leur a fait donner 


le nom d’/rs. 


>» 


La racine de [a flambe, dit M. Adanfor , 
eft un tubercule rond, charnu, qui, quoi- 
qu’enveloppé de feuilles, formant autour 


d'elles autant de gaines difpofées par étages 


doit être regardée comme une racine traçante ; 
mais fort raccourcie , puifqu’elle fe reproduit, 
ainfi que toutes les racines traçantes, par fa 
partie fupérieure, au moyen d’un tubercule 
qui fe forme au-deflus dès qu'il 2 commencé 
à fe produire, ce qui la diftingue des bulbes 
qui ne fe reproduifent que par le côté, lef 


quelles d’ailleurs ne font pas de vraies raciness! 


4 
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A des tiges en raccourci, ou, fi l’on veut, 
“des yeux ou des bourgeons. 
“ Cette racine peut être fubftituée fans incon- 
vénient à celle de lIris de Florence, elle 
neft pas, il eft vrai, auff aromatique, elle 
“étoit autrefois en Médecine d’un ufage plus 
fréquent qu'elle ne left aujourd’hui : elle entre 
encore dans quelques compofitions officinales; 
c'eft un bon flernutatoire ; on en prépare auf 
“une fécule dont on ne fait pas plus de cas 
“maintenant que de celle de la bryone. 
«…_ La flambe croit abondamment dans les 
“champs , dans les blés ; on [a cultive même 
“à caufe de fa fleur qui contribue à l’ornement 
“des parterres : on diftingue plufieurs efpèces 
“d'iris ou flambe, dont les racines font égale- 
ment farineufes, & peuvent fervir par con- 
féquent aux mêmes ufages: ce font des feuilles 


d'une efpèce de flambe qui fourniffent le plus 
beau vert-d'iris. | 


Du Glayeul, 


LE caractère de cette Plante ne différe 
pas beaucoup du genre des flambes ou iris ; 
fes feuilles font feulement plus étroites & 

N iv 
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o 
terminées en pointe, ce qui lui a fait donne 
le nom de gladiolus ou petite épée. ; 

La racine du Glayeul, Gladiolus major 
Byfantinus C. B. Pin. eft tubéreufe & charnue; 
la tige s'élève à deux pieds environ; fa fleur eft 
compofée d’une feule feuille découpée : à 


chacune de fes fleurs, il fuccède un fruit 
gros comme une aveline. à 45866 TER 
Toutes les efpèces de glayeul viennent affez 
aifément par-tout ; le glayeul fétide ou fpatatule, 
qui fent le gigot rôti, le glayeul jaune, fe 
rencontrent dans les prés, dans les champs 
dans Îles marais : mais Îa vertu principale 
réfide dans leur racine qui chafle & expulfe 
les eaux, fond les tumeurs vifqueufes & 
tenaces de l’eflomac. | 
De l’'Hellébore. 4 

PERSONNE n'ignore combien les Anciens 
étoient prévenus en faveur de l’'Hellébore” 
c'étoit le meilleur & l'unique purgatif qu'ils 
connuffent : il eft vrai que les plus fages 
d'entr'eux ne l’employoient qu'avec les plus 
grandes précautions, foit pour difpofer le 
malade ou pour préparer le remède. La partie 


F 
J 
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“îicre que l’hellébore contient, rendoit fon 
_ufage quelquefois très-fufpect; c’eft de cette 
“putie âcre que plufieurs Médecins & Chi- 
“miftes ont cherché à priver cette racine: les 
uns ont employé les femences aromatiques, les 
autres les liqueurs acides ; il y en a enfin qui 
Pont fait bouillir dans l’eau, parce qu'ils avoient 
remarqué que lufage d’une forte décoction 
…d'hellébore, n'étoit jamais fuivi des accidens 
…funeftes qui accompagnent cette racine. 
Mais il faut convenir que la Du qu’a 
“publiée M. Bacher, eft Due: à toutes 
celles qu'on a fait connoître jufqu’à préfent, 
“pour obtenir l'extrait qui fait la bafe de fes 
“pilules toniques & anti-hydropiques. | 
— Nous ne parlons ici que de l’hellébore noir 
à feuilles de renoncule ou d’aconit : Ælelleborus 
niger ranunculi folio, flore globofo C. B. Pin. 
“Cette plante croît affez abondamment aux 
environs de Paris; fes racines font noires à 
l'extérieur & très-blanches dans l'intérieur , * 
d'une faveur âcre & mordicante. 


: 


De l’Inpéraroire. 


Mir eft peu de racine aufli pénétrante & 
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auf aromatique que celle de l'Impératoireilll 
elle eft longue & affez épaifle, brune à l’ex-« 
térieur, jaunâtre intérieurement : fa faveur ef 
très-âcre & amere, elle pique fortement Be 
langue, & échauffe toute la bouche. 4 

Les feuilles de l'impératoire, Imperatoria 
major, font longues comme Ia main, divifées 
en trois fections, découpées fur les bords, 
d'un vert très-agréable; fa tige s'élève à la 
hauteur de deux pieds environ: elle eft creufe | 
canelée ; fes fleurs font difpofées en parafol. É: 

La racine d’impératoire a été fameufe en" 
Médecine. Hoffman l'a vantée pour guérir [am 
ftérilité & Ia froideur des maris, mais fon. 
principal effet, c'eft d’être fudorifique ; elle 
a été mife au nombre des remèdes nommés 
alexipharmaques ; elle eft plus active que aù 
racine d’angélique, avec laquelle elle convient 
à certains égards : rarement on la donne feules 
elle entre dans quelques remèdes de réputation. | 
tels que l’eau thériacale & l'orviétan. Cet 
plante fe rencontre communément fur les 
Alpes, fur les Pyrénées & fur es montagnes du 
Mont-d'or, d’où on nous apporte la racine 
toute féchée. 
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De la Jufquiame. 


. DE toutes les plantes que le règne végétal 
“fournit, il n’én eft point dont l’action s'exerce 
plus manifeflement fur les fonctions du 
cerveau, que la Jufquiame, foit qu’on Ia 
prenne intérieurement, ou bien qu'elle foit 
appliquée à l'extérieur; on ne fauroit donc 
employer trop de prudence & de circonf- 
pection dans fon ufage , fur-tout d’après les 
Obfervations de Diofcoride, de Boërhaave, 
de Vogel & de Haller, qui rapportent, 
chacun en particulier , des effets extraordinaires 
occafionnés par les feuilles, les femences & 
les racines de Ia jufquiame. 

La racine de Jufquiame, Æyofciamus 
ajor vularis C. B. Fin. eft longue, épaifle, 
brune en-dehors, & blanche intérieurement ; 
fes tiges font lanugineufes , cylindriques, 
épaiffes & rameules; fes feuilles font nom- 
breufes , amples & d’une odeur forte: fes 
fleurs naiflent en épi, & font d’une feule pièce , 
en entonnoir, jaunâtres fur les bords & veinées 
de pourpre; il leur fuccède un fruit à deux 
loges qui contient plufieurs petites femences 


| 
| 
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arrondies , plates, & ‘de. couleur cendrée. 

 L'’odeur de la jufquiame eft fort. affou-. 
piflante & porte à la tête. M. . Ingen - Ju] 
dans fes Expériences fur les Végétaux, aflure 
qu'il n’a point trouvé de plantes ee 
qui euflent une influence plus nuifible fur : 
l'air, au milieu de l'été principalement, aus 
la jufquiame ; car vers l'automne, lorfque les 
nuits font froides, elle a perdu Ia moitié 
environ de fa qualité malfaifante. À 

Cette Plante qui eft vifqueufe & füde 
_n’eft pas rare aux environs de Paris: on Ia 
rencontre dans Îles campagnes, auprès des! 
villes, dans les foflés, dans les fumiers, dans 
les décombres. | | 


De la Mandragore femelle. 


LA Mandragore, Mandragora flore fbi 
cæruleo purpurafc ente C. B. Pin. eft une Plante 
fans’ tiges, à fleurs en cloche; fes feuillesn 
fortant de terre, elles font plus étroites, plus 
noires, plus fétides que celles de Ia mandra= 
gore mâle: fa racine eft longue & charnue ù 
divifée en deux branches, brune en-dehoi YL 


22" | 


& très-blanche intérieurement. A 
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 {leftétonnant combien on a débité de fables 
-# les effets particuliers de Ia : racine de mandra- 
gore; l’une & l’autre viennent naturellement 
dans les pays chauds & fur les bords des 
rivil es : la racine a une odeur très-fétide, 
& purge violemment; on ne s'en fert point 
M irement à l'intérieur , extérieurement 
elle eft calmante & réfolutive. 


r De l'Œnanrhe. 


% L'&NANTHE Ou la Filipendule aqua- 
tique , Œnanthe apä folio C. B. Pin. eft fort 
commune dans les endroits humides aux en- 
wirons de Rennes; elle s'élève jufqu’à huit 
pieds de haut: fes feuilles reffemblent beau- 
coup au perfil: fes fleurs font en ombelle 
& rofacées; fon fruit eft divifé en deux 
femences firiges , oblongues, canelées fur le 
dos : fes racines font des tubercules en forme 
de navets fufpendus par des fibres longues 
qui s’étendent horizontalement dans Ia terre. 
On zppellé"cette plante en Btetagne l’Æ/erbe 
“auxs hémorroides ; le peuple croyant fe guérir 
de cette maladie par fon moyen, il en porte 


dans la poche. 
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La racine d’'œnanthe eft apéritive. M. 
Bonnamy, Profefleur de Botanique , regarde 
cette plante auf terrible pour les taupes que 
la noix vomique l’eft aux autres animaux® 
avec cette différence que ce n’éft paseh 
fubftance qu’il fut la donner, mais en décoc- 
tion, dans laquelle ‘on fait bouillir des 
noix caflées, que l’on jette enfuite dans les: 
taupinières. | 2100 

H y a une autre œnanthe à feuilles de 
cerfeuil , très-conmuné ë Angleterre où elle 
eft appelée langue morte ; c'eft en effet ui 
poifon très-violent : dix-fept de nos prifons 
niers, dans la guerre de 1744, ayant pris 
cette Plante pour du céleri fauvage, ils 
mangèrent la racine avec du pain & du beurre! 


deux en moururent, & les autres furent à 
l'extrémité. C’eft encore Ia M. Plante qui 
a été funefle, il y a quelques années, à plus 
fieurs de nos Soldats françois en Corfe. 


ct 


De la Parience. y 


6.7 ‘4 

L’OsEILLE, le bon-henri & les épinards 
qui fe rencontrent fi abondamment dans n0 
champs, & qu'on a perfectionnés par la culturey 


: 


font des Plantes regardées par les Botaniftes 
comme de véritables patiences , de même auff 
que la parelle des jardins & des marais, le 

ng de dragon ou la bête fauvage de Galien, 
le lapathon-violon, la rhubarbe des Moines, 
& enfin la patience fauvage, dont on diftingue 
éncore plufieurs efpèces. 
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Rien n’eft plus commun que Ia Patience 
“auvage, Lapathum folio acuto, plano ; fes 
feuilles varient quelquefois: elles font PRES 
#rifées, & fouvent pointues, mais on n’em- 

ploie que fa racine ; elle eft épaifle, affez 
ngue , de couleur brune en-dehors & jaune 
rentre, ayant un goût fort amer. 
F On place la racine de patience fauvage au 
k des amers apéritifs; c’eft un très-bon 
Temède dans les cas d'inertie de la bile & des 
ics deftinés à concourir à Ia digeftion des 
alimens : on 1 donne en ‘décoétion, on en 
préparé un extrait, on en applique Îa pulpe, 
à l'extérieur dans les maladies de Ia peau , 
dans cet état , elle fait la bafe d’une pommade 
contre la galle. 

… On 2 été long-temps fans connoître les 
caractères de [a vraie rhubarbe, parce que 


NS. ne à « à 
P . 
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tous ceux qui ont voyagé en Chine où elle 
croît, & d’où elle nous elt apportée en Eus 
rope, n'ont pas été affez curieux pour 
voir fur pied, ni daigné prendre [a peine ei 
de la décrire: c’eft ce qui a déterminé M." 4 
de Juffieu à faire croître cette Plante au 
Jardin du Roi où elle vient fort bien. Ces 
Savans en ont fait connoître les caracères de 
manière à ne plus s’y méprendre, & ne pas f 
confondre avec Île rapontic qui appartients 
comme Ja rhubarbe, à la famille des patiencese 
Grmelin qui entre dans quelques détails at 
fujet de la rhubarbe, nous apprend que l'achat 
de celle dite des Mofcorites, fe fait avec les 
plus grands foins, & fous la direction de ceux 
que l’Impératrice a chargéssde tout ce qui 
concerne la matière médicale. Cette Princefil 
envoie donc un Pharmacien fur les confin 
même de l’Empire de la Chine, accompagné 
d’un Commiffaire, pour acheter toute la rhu* 
Barbe tant bonne que mauvaife, & après qi e 
cette racine a été tranfportée à Mofcou & 
à Péterfbours, elle eft remife entre les mai F 
d’un autre Pharmacien pour l'examiner, Sa | 


jeter au feu celle qui ne vaut rien, dans # î 


crainte 


crainte qu'elle ne tombe entre les mains de 
marchands avides & intéreflés: il feroit bien 


Jur les Végétaux nourriflans, 20 9 


à fouhaiter que cette précaution fut fuivie 


_& adoptée par tous les Gouvernemens & pour 
toutes les drogues. 


Du Perfil de Montagne. 


Ou de montagne, Creofelinum minus, C. B. 
Pin. Cette Plante eft aflez commune fur les 
lieux montagneux & fablonneux; la racine eft 
fort grofle, mollaffe , charnue & remplie d’un 
fuc tres-âcre; fa tige eft rameufe & à environ 
deux pieds de hauteur : fes feuilles reflemblent 
beaucoup à celles du perfil des jardins , mais 
plus noirâtres & plus fermes; fes fleurs font 


& trés-âcres. 
la haute Saxe, & on.en tient dans les Pharma- 
liqueur laiteufe que l’on retire de fa racine, eft 


d'üne plus grande efhcacité que les feuilles &c 
la fémence; elle eft diurétique, comme toutes 


; O 


LA IL ne s’agit ici que du petit Perfil fauvage 


difpofées en parafol, & fes femences arrondies | 
… Cette Plante eft d’ufage en Médecine das 


cies; fon infufion eft agréable à boire , mais Ia 


les racines des Plantes qui portent le nom de 
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perf, fl ; mais on ne fauroit être trop réf 
fur leur ufage, à raifon de [eur qualité plus ow 
moins délétère, & de la reflemblance qu ‘dll 
ont avec la ciguë. 4 
Du Pied-de-Veau ou Arum. 

LE pied-de-veau , ainfi nommé en françois, È 

à caufe de la figure de fes feuilles qui ont es 
que reffemblance avec le pied de cet animal 
a une tige cylindrique, canelée, qui foutient ] 
une fleur membraneufe d’une feule pièce: ill 
lui fuccède des baies remplies d’un fuc âcre & ! 
piquant : la racine ef Etes 5 comme le pouces 
blanche & charnue. | “4 | 
_ Le Chou Caraïbe tant vanté , fl uné 
ef pèce d’Arum efculentum de Linnée, qui donné 
au bouillon une confiftance gélatineufe. Cette 
Plante étoit cultivée autrefois en Égypte, 4 | 
on en fait encore beaucoup d’ufage à aux 
Moluques ;. les Naturels du pays l'apprête Ci 
en la lavant, [a ratifflant & la cuifant: r ais à 
cette efpèce eft fans doute bien différente. à 
À 


; 


celle dont il eft queftion ici, que toutes. 
préparations ne fauroient adoucir au point d'a 
former une nourriture falubre, & il y 


À 


4 
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grande apparence que fi on sen eft fervi, 
Comme l’affurent Lémery & quelques autres 
Auteurs, dans les temps de difetté, il doit 
rén être réfulté des fuites fâcheufes. 

U La racine de pied-de-veau, Arum yulrare 
maculatum &7 non maculatum, fe donne rare- 
ment feule, mais elle entre dans plufeurs 
compolitions ; on l’aflocie avec d’autres fubf- 
tänces capables d'en diminuer lPactivité, & 
on en prépare aufll une fécule tombée en 
difcrédit comme ce genre de remède : toute 
à Plante depuis la racine jufqu’à la femence, 
brüle a langue, & y occafionne des petites 
Mes: elle eft tellement acrimonieufe, qu'il 
faut la laifler tremper dans l’eau un certain 
témps, fans quoi les mains qui toucheroient 
à la racine rapée, éprouveroient des picote- 
mens douloureux. 

… Le pied-de-veau, dont les feuilles font 
Brice de taches, eft auffi abondant que 
celui fans taches: ils font l’un & l’autre on 
né peut pas plus communs : on Îes rencontre 
em quantité. dans les lieux humides, dans les 
bois & dans les prairies. 


LL 


O ï 
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De la Pivoine 4 


DANS le très-srand nombre des Plantes 
connues fous le nom de Piyoine, on_ne. 
fert ordinairement que de la mâle & de la 
femelle ; l’une & l’autre font employées en 
Médecine de toute Antiquité, & on les cul- 
tive dans les jardins pour l’ornement des plates 
bandes : les feuilles forment une très - belle 
verdure, & leurs fleurs difpofées en rofes, 
de couleur purpurine & fouvent panachées, | 
font un bel effet. # 

La-racine de ces deux pivoines font deslll 
tubercules formés en pavets, de Ia groffeus 
du pouce, rougeätres en-dehors, blancs en* 
dedans, attachés à des fibres; comme dans 
l’afphodèle, elles ont, ainfi que les autres Ë 
parties de la Plante, une odeur défagréables 
& même virulente. 

La pivoine a été Bcassen célébrée + 
Médecine ; le refpect qu’on lui portoit, don- 
noit lieu à des cérémonies religieufes qu'ot | 


employoit lorfqu’on l'arrachoit de la terre: fes. 
femences & fes racines font vantées, particu- À 
lièrement dans toutes les maladies qui dépendent. 
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de l'irritation du genre nerveux; on la porte 
‘en amulette pendue au cou ; enfin c’eft le plus 
puiffant antifpafmodique que l'Antiquité nous 
ait tran{mis. Cartheufér femble avoir remarqué 
que la racine de pivoine renfermoit de l’ami- 
don, puifqu’il l'indique comme très-propre 
à abforber les acides qui fe rencontrent dans 
%es premières voies, & qui occafonnent 
principalement chez les enfans des accidens 


épileptiques.' 
De la Renoncule. 


LES Plantes défignées fous ce nom, font 

très-multipliées, & fe rencontrent par-tout ; 
elles donnent aflez ordinairement en Mai, 
leurs fleurs, lefquelles “sé an doubles 
par la culture. 
. La Renoncule bulbeufe, Ranunculus bul- 
Dofus feu tuberofus C. B. Pin. à une ou plu- 
fieurs tiges droites, dont le fommet porte des 
fleurs fimples difpofées en rofes ; à ces fleurs 
fuccèdent des fruits arrondis : fa racine eft 
ronde & bulbeufe. 

La plupart des renoncules ont une cauflicité 


grande, qu’en les appliquant à l'extérieur, 
O ii 
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elles excorient la peau. Quelques Auteurs onit 
pme la racine de celle-ci pour fair 
des véficatoires & des cautères ; on a remarqué 
dar: quelques endroits ‘que les Mendians s’e 
frottoient les jambes & les cuiffes pour fe 
faire des petits ulcéres, & Îes montrer aux 
paflans afin d’exciter leur pitié: on Pt s'e en 


fervir pour tuer les rats. ‘* 


De. la Saxifrage des: Prés. 


ON appelle ainfi le Sefeli des prés 
Montpellier, Saxifraga umbellifera Anglorum 
Lagd. Hiff. Sa racine eft vivace & grofle 
comme. le doigt, brune en-dehors, blanche 
intérieurement, chevelue vers le haut, d’une 
odeur aromatique un peu âcre;'elle pouf 
des tiges d’un pied & demi: fes feuilles fon 
d’un vert foncé & life; aux fommités , naiïfflen 
des petites ombelles de fleurs à cinq pétales 


A 


F4 
€! 


, 
* 


difpofées en rofes, d’un blanc-jaunâtre. 

La faxifrage eft fort commune dans es 
prés & dans tous les terreins en 
racine pofsède une vertu trés diurétique à auf 
fes Anglois lemploient : ils crditihiremel il 
. contre ki gravelle: on en exprime le fue 
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que l’on adminiftre à la dofe de deux ou 

trois onces. | 

be 

[ De la Scrophulaire. 

ON trouve cette Plante dans les bois hu- 
mides des environs de’ Paris ; elle croit fré- 
quemment aux lieux ombragés , dans les haies 
& dans les bois taillis. 

La Scrophulaire, Scrophularia node vo 

“fetida C. B. Pin. a les iles oblongues, 
larges & d’un vert-noirâtre; elles ont une 

odeur & un goût affez défagréable : fes fleurs 
paroiflent en été aux fommités, de couleur 

_purpurine obfcure, formées en petits godets; 

“es racines font noueufes, aflez grofles, 

»inégales & blanches. 

…. On emploie les feuilles de [a fcrophulaire 

“en cataplafme, & elles font émollientes & 

“rélolutives: fa femence eft vermifuge & fes. 

“racines prifes en fubflance & à petite dofe, 

“pallent pour convenir fupérieurement aux per- 

“{onnes attaquées d’hémorroïdes internes. 

…_ Maigré la fétidité de toute Ia Plante, 
M. Marchand en à employé les feuilles avec 
fuccès pour corriger l’odeur nauféabonde du 


ga O iv 
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féné que tous les malades redoutent. Ce n’eft 
pas-Rà le feul exemple oùles Chimiftes aient 
montré, que deux odeurs déteftables réunies k, 
en produifent fouvent une très-flatteufe, & 


vice verfà. 4 ; 
. 


Du  Sureau. 


CET arbriffeau eft trop connu pour m'ar À 
rêter à en faire aucune defcription ; autrefois 
il fervoit à la décoration de nos. bofquetséh 4] 
fon ufage aujourd’hui eft moins brillant, m 
peut-être plus utile , il eft employé à clore 
demeure champêtre de nos bons villageois. 

On a compofé un livre entier fur es“ 
propriétés médicinales du fureau ; on fait avee 
fes feuilles des décoions qu’on applique à 
l'extérieur, une tifane apéritive avec l'écorce 
moyenne de fes branches, une boiffon théi=« 
forme avec fes fleurs, un rh ou extrait ave@ 
fes fruits, enfin on exprime le fuc de lécor . 

Charnue qui recouvre le corps ligneux dé 
la racine. 40 

On attribue à Fyèble ou petit fureaus 
Tes mêmes propriétés qu’au fureau ordinaires 
on fe fert également de fes feuilles € 
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Mfomentation pour dfcuter & réfoudre; la 
“racine eft auffi fort charnue : rien n’eft moins 
rare que ce petit fureau. 

Les accidens arrivés à ceux qui fe font 
“endormis à l’ombre d’un fureau en fleur, 
doivent apprendre à jamais à fe méfier de. 
pareilles émanations, qui produifent fouvent 
les mêmes eflets que l’ufage intérieur des fubf- 
“tances auxquélles elles appartiennent. On a 
vu des femmes qui, pour avoir demeuré un 
"œrtain temps dans le voifinage de Ia beiladone 
Hors de fa floraifon , avoient gagné un violent 
mal-de-tète & même des vertiges, comme 
Mi elles euflent mangé des fruits ou baies de 
cette plante, &c. 


ARTICLE D X: 


MANIERE de rendre comeflibles les 
… Semences à Racines farineufes, dont 
4 1 eft néceffaire d'extraire l'amidon. 
Pour remplir complètement l'énoncé de 
cet article, il s'agit de deux opérations prin- 
cipales : l'extraction de l’amidon, & le mé- 
lange de cette fubftance avec une matière 
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glutineufe, pour en former après cela, à T'aide 
de la fermentation & de Ia cuiflon, un véri 
table pain; mais comme cet objet a.déjà ét 
développé dans le plus grand détail lors de 
la fabrication du pain de pommes de terre, 
je me bornerai à en rappeler le plus effentiel. w 


On prend par exemple les marrons d’Inde« 
récemment murs & dépouillés de [eur écorce: 
_on les divife à la faveur du moulin-râpe , don: 
on trouvera [a defcription à la fin de cet Ou: 
vrage : l’eau ajoutée à la fubftance râpée , pafle 
à travers un tamis de crin ferré, & entraîné 
avec elle une matière qui fe dépofe infenfible: 
ment au fond d’un vafe de terre ou de bois 
deftiné à la recevoir; au bout de quelque 
temps, On décante Îa liqueur qui furnage , ON 
décante le dépôt, on le lave à diverfes reprifes 
avec de nouvelle eau. jufqu'à ce qu'il (oi oit 
parfaitement infpide; on lexpofe enfuite à4 
plus douce chaleur; à mefure qu'il fe 2chl 
il blanchit, & préfenté*une fubftance friables 
fans couleur, fans faveur & fans odeur, ayanl 
tous les caractères qui appariennént à à: amidon 
* C'eft en fuivant le même procédé , quel 
retire du gland, lamidon qu’il renferme; 

; | 


; 
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peut feulement fe difpenfer de dépouiller le 
fruit de fon enveloppe. 

De toutes les Plantes indiquées précédem- 
“ment, la racine ou fon écorce eft la feule 
partie propre à l'objet que nous traitons; il 
s'agit de Ia cueillir de préférence en automne, 
de Ja choifir fraïche & fucculente, de Ia 
monder de fes filamens chevelus & de fes 
tuniques colorées, de la nettoyer & de Ia 
daiver au point que l'eau qui en fort, foit 
“ranfparente & fans couleur: ce premier foin 
rempli exactement , il eft néceffaire de divifer 
A2 racine par le moyen du moulin-ràpe, & de 
me pas épargner l’eau deftinée à débarraffer 
Wamidon de fes entraves fibreufes, müuqueufes 
& réfineufes; dès qu’une fois on eft bien 
äliuré par des lotions réitérées qu'il en eft 
“entièrement dépouillé; on le décante & on 
de sèche à la-plus douce chaleur. 

ê. Comme toute l'amertume du marron 
Mind, Väpreté du gland, la cauflicité du 
pied-de-veau & des renoncules, l’âcreté brû- 
lante de la bryone & du colchique, &c. 
refient dans l’eau qui a fervi à la féparation & 
aux lavages de l’amidon’, il convient toujours 
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de fe férvir d’inftrumens de bois pour agitet 
le mélange ; car fi on y trempoit les mains, 
on pourroit être expofé à des fluxions éréfi- 
pélateufes ou à des picotemens douloureux 
occafionnés par f’acrimonie des fucs de Ia plu- 
part de nos végétaux. 

+ Les amidons retirés des femences & racines 
mentionnées, étant bien lavés & féchés, font 
abfolument femblables entr’eux ; mais il ne 
fufhit point de les avoir féparés des corps où ils 
fe trouvent renfermés, il faut encore dire com- 
ment il eft poflible de s’en nourrir: on peut 


les introduire feuls ou mélangés avec {a pulpe f 


de pommes de terre, dans Ia pâte des différens 


. PF is ce; 2? . 
grains, pour augmenter la quantité de pain # 
on peut en préparer du pain fans le concours 


d'aucune farine, d’après le procédé que nous 


avons décrit précédemment; mais f1 la pomme ) 
de terre venoit aufli à nous manquer, on trou-. 
veroit l'excipient & le moteur fermentefcible À 
dans les fruits pulpeux de Ia famille des cucur= 
bitacées , tels que le potiron, la citrouille, que . | 
Jon fait entrer quelquefois dans: la pâte dem 
froment à différentes dofes : enfin, à défauts 


de tous ces fecours ;'les amidons repréfentants 


oi 7 
: 
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la farine, ferviroient encore à la nourriture : 
il fufhroit de les délayer dans un véhicule quel- 
conque pour en obtenir une bouillie ou une 
gelée très-alimentaire. 

Nous avons employé indiftinétement tous 
ces amidons fous différentes formes, & il ne 
nous a pas été pofhble d’y diftinguer le végétal: 
qui leur avoit fervi de berceau & d’enveloppe: 
“dans le cas même où ils préfenteroient une 
légère variété dans leur faveur, dans leur 
odeur & dans leur couleur , il faudroit l’attri- 
buer aux plus ou moins de lavages, plutôt 
qu’à une différence effentielle dans leur nature. 
Son Altefle Royale le Prince Ferdinand de 
Prufle m'a fait l'honneur de m'adrefler la 
recette d’un gâteau de marrons d'Inde, pré- 
paré fous fes yeux, & qu'on avoit trouvé 
fort délicat: cette recette confifte à mêler 
Jamidon de ce fruit avec des œufs, du 
beurre, des écorces de citron & de Ia levure 
de bière. 

Les Plantes vénéneufes peuvent donc fans 
danger prêter leur fecours aux hommes dans 
une circonftance de difette, mais la méthode 
propolée fuffit-elle pour faire d’un médicament 


Sri TR 
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af & fouvent deftructeur, un aliment dou. 
& falubre!? Quoique l'expérience & l’obfer: 

vation ne laiffent aucun doute à ce fujet, pour 
s’en convaincre de plus en plus, rappelons= 
nous que les {nfulaires du nouveau Monde” 
n’emploient pas d’ autres pratiques PER enlever” 
à Ja racine du magroc & de l’yucca, Îes fucs 
vénéneux qu'elle renferme, & obtenir du marc. 
exprimé & cuit, la caffave, galette dont ils 
fe nourriffent en quelque temps que ce foit À 
ou bien une farine qu'ils confervent un A } 
infini pour s’en fervir au befoin fous 5 formé, 


il peut, comme un corps folide &ifolé, flotte 1 
au milieu de véhicules colorés, odorans & 
Ron fans po en aucune manière à 


nous que tous ces Rate née par jé “| 
Pharmacolocifies fous le nom impropre 4 
Jécule, auquel ôn attribuoit la PÉOBALEES dés | 
Plantes d’où on les rétiroit, font abañdonn 
maintenant , parce qu ’on a remarqué qu'il | 
étoient abfolument dénués de toute vertt 
médicinale. Rappelons-nous enfin que malgrés 
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Jes déguifemens fans nombre fous lefquels Fa- 
midon fe préfente , c’efl toujours lorfqu’il eft 
parfaitement lavé, un feul & même COrps , 
dans lequel il eft impoflible aux organes les 
plus fins & les mieux exercés, de fus la 
moindre trace du végétal d’où il à été 
féparé. 

"Si, comme on l'a cru pendant long -temps, 
Jamidon étoit la fubftance elle-même du vé- 
gétal, réduite en poudre, il ne pourroit certai- 
iément pas être diflous en entier dans l’eau 
fans laifler en-arrière un réfidu fibreux; sil 
ftoit formé des mêmes principes qui confti- 
tuent les fubftances âcres, corrofives & amères 
d'où on l'extrait néceflairement, la fermenta- 
tion, ainfr que [a cuiflon, y développeroient 
nt lques-unes de leurs propriétés: mais après. 
Noir fait cuire différens amidons feuls fans 
Juter aucun aflaifonnement afin de ne rien 
mafquer , & après les avoir donné à goûter 
à plufieurs perfonnes, elles n’y ont reconnu 
| qu'une parfaite infipidité , caractère de a 
matière alimentaire. 


On ne peut donc fe difpenfer de confidérer 
| famidon comme un principe particulier à part 


. sf 


ik, 
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dans les Plantes, dont la finefle & la divifi ion 


extrême annoncent qu'il a été d’abord dans” 
l'état de fluidité, & dépofé enfuite comme 
par précipitation, aïinit que beaucoup de nos 
médicamens qui ne peuvent acquérir ce degrés 
de ténuité, qu'après avoir été diffous & étendus" 
dans une très-grande quantité de véhicule. M 
Sans attendre [a fatale circonftance qui né- 
cefliteroit les reflources que je propofe, ne* 
feroit-il donc pas pofhible de les faire fervis 
en tout temps aux objets de luxe pour lefquelss 
on facrifie fi fouvent [es meiïllenrs grainst 
M. PBaumé, le premier qui ait parlé de Vas 
midon d’une maniere claire & précife, dit danss 
fes Élémens de Pharmacie, qu'ayant donnés 


à examiner à un Parfumeur une des fécules 
bien lavées, qu'il avoit retirées de Ia bryone à 
celui-ci n’avoit trouvé aucune différence d'avec" 
l’amidon de froment ; j'ai auffi confié ces amis 
dons pour favoir fi Le linge acquerroit de Ia. 
roideur & de l'éclat: on s’en fervit {ur dés 
blondes & des dentelles, & je chargeai un 
Perruquier de les employer dans fes accommoss 


dages: j'appris que dans tous ces effais, ils pots | 
voient fort bien équivaloir l'amidon de blé. M 


ia 
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Pat eit donc démontré que l’amidon étant 
Re la même nature dans les différentes parties 
de la frudtification des Plantes, il pourroit être 
‘employé dans tous les cas où celui du blé eft 
méceflaire ; les racines des Plantes vénéneufes 
incultes, dont nous donnerons bientôt une 
life, font affez abondantes dans le Royaume 

ur fournir à la confommation de l’amidon 
fans qu'il foit néceffaire d’en faire des femis & 
“des plans, comme on l'a propofé; l'opération 
pour l’en extraire, n’eft ni plus difpendieufe, 


D 


b plus pénible que celle adoptée pour les 
iences : dans le premier cas, l'amidon eft 
pen partie avec un mucilage qu'il faut dé- 
juire par la fermentation ; dans le fecond cas, 
au contraire , il fufht de déchirer les réfeaux 
eux qui le renferment : le refte du travail 
left pas différent de la pratique ufitée dans 
les ateliers des Amidonniers. 

MOn à déjà indiqué, il eft vrai, le marron 
d'Inde , la féve blanche & le blé de Turquie, 
pou urW'objet en queftion , mais autant valoit il 


leur farine , puifqu'il s’agifloit feulement 
dire fécher ces différentes femences, & 
de es réduire en poudre; or pour en retirer 


P 
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l'amidon, il faut râper les marrons d'Inde, 
& abandonner la fève blanche à la fermen- 
tation: à l'égard du blé de Turquie, il em 
contient trop peu pour le deftiner à cet ufages 
il vaut infiniment mieux s’en nourrir ou em. 
engraifler la volaille. 1 
Ce ne font, je le répète, que les Plantes 
fauvages, dans lefquelles la Médecine & les 
Ârts n’ont trouvé aucune reflource, qu'on 
devroit confacrer à [a fabrique de l’amidon: 
ce feroit fans doute une économie réelle pour 
VÉtat qu'on ne permit pas d'autre amidon 
que celui-là, parce que l’on épargneroit uné 
grande quantité de grains qui pourroient,| 
fervir avec plus d'avantage & d'utilité à notre, 
fubfiflance journalière’, car on fait que les 
Amidonniers, faute de pouvoir fe procurer des 
blés gâtés, n'emploient que trop fouvent les 
meilleurs grains. | 
Si je ne me fuis pas attaché à la defcription | 
bien exacte des végétaux que je propole, & à" | 
lexpofition de leurs efpèces plus où moins”! 
nombreufes, c’eft par la raifon que les uns! 
font connus de tout le monde, & que les autres. | 
s’emploient en Médecine de tempsimmémorials | 
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Jai tâché feulement d'indiquer par les fignes 
les plus propres à les caractérifer, ceux avec 
lefquels on n'eft point encore aufli familiers. 
Au refte, je me fuis fpécialement occupé à 
yaflembler les Plantes indigènes qui viennent 
aflez abondamment fur tous les lieux incultes, 
& dans lefquelles la matière farineufe qu’elles 
renferment, eft abfolument perdue pour 1a 
Société. Dans le nombre, il en eft deux, [a 
pivoine & l'aftragale , qu'on cultive dans nos 
jardins , & qui font par conféquent une excep- 
tion; mais c'eft pour montrer que ce qui n’eft 
qu’agréable dans les temps d’ibondance, pour- 
 roit devenir utile lors des difettes. 
“II s’en faut bien que j'aie intention de 
publier un livre de Botanique, ni d'offrir le 
tibleau de toutes les Plantes dont il faudroit. 
néceflairement retirer l’amidon; il y en a même 
beaucoup de cette claffe que j'ai examinées, 
& dont je ne fais aucune mention, parcequ'elles 
|me font pas affez communes, qu’elles con< 
tiennent trop peu d’amidon , ou bien qu’elles 
pallent trop rapidement à l’état ligneux pour 
| devenir une reflource dans les difettes ; tels 
font la cynogloffe, Ia petite chélidoine, le 
Pi 
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chardon-roland , la bardane, lenuli-campana 
le fenouil, &c. 4 

On pourra donc ajouter à ma lifle une 
foule d’autres Plantes reconnoiffables à ce” 
caractère; toutes les fois qu’en divifant une 
fubflance végétale, charnue & fraiche par le 
moyen d’une râpe, & qu'en délayant la pâte 
dans l’eau , cette pâte paflée à travers un linge 
ferré, dépofera plus ou moins vite un fédis 
ment blanc qui, mis dans une cuiller fur le 
feu, prendra la confiftance & la forme ‘4 
gelée, on pourra en conclure avec certitui 
qu'elle contient de l'amidon. , ; 

Je ne parlerai pas non plus ici des moyen 
de multiplier par leurs racines & par, ur: 
graines, les végétaux dont il s’agit, ni je n 
confeillerai de couvrir les bonnes terres avé 
des Plantes vénéneufes; c’eft bien me qu 
nous fachions ce qu’on peut fañ 
dans les temps de difette, fans qu’on sv 
“encore en étendre l'emploi au-delà des borné 
qui leur font prefcrites : c’eft commen 
quelqu'un confeilloit de faire de leau- de-v 
ou du vinaigre avec du fucre pour écono D 
“mifer le vin: il fufit que lon-oit inftrü 
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que dans un befoin urgent*on pourroit retirer 
de ce fel effentiel, ces deux produits de la 
fermentation. 

Une de nos Académies ayant demandé 
pour le fujet d’un de fes Prix, des Mémoires 
fur les Plantes qui pouvoient le plus effica- 
cement#uppléer à une difette de grains, un 
Citoyen agricole propofa de cultiver les ané- 
mones , & unautre, lesiris ou flambes: c'étoit 
réunir l’agréable à lutile, & il ne manquoit 
à cette idée que d’y joindre le ridicule projet 
de métamorphofer toutes les plaines de [a 
Beauce en un vafte parterre. Si j'avois à pro- 
pofer la culture de quelques Plantesnouvelles, 
je me garderois bien de donner Ia préférence 
à celles où le poifon eft fi voifin de l'aliment ; 
je choifirois celles reconnues pour être les 
plus fubftantielles , les plus faines & les moins 
aflujetties aux caprices des faifons , dont Îes 
fruits de récolte & de culture feroient peu 
difpendieux , qui croitroient abondamment 
dans tous les. terreins, même ceux les plus 
médiocres , & deviendroient en un moment 
une nourriture bienfaifante : on fent bien 
 qu'alors les pommes de terre triompheroient. 
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Quelle eft en effet la plante connue qui 
pourroit lui difputer ces avantages ? 

Dans le nombre des végétaux que je pro: 
polie, il en eft deux efpèces que l’on aura 
toujours fous la main, le marron d’Inde & 
le gland; les arbres qui portent ces deux 
fruits, font l’un trop utile, & l'autre trop” 
agréable pour jamais manquer dans nos forêts 
& dans nos jardins; quant aux autres, leur 
abondance ne pourroit-elle pas être comparée 
à celle de deux Plantes que l’on mange au prin* 
temps en falade , la raiponce & le piffenlit ? Rien 
n'eft plus commun, rien n’eft moins cultivé. 

Le riz, comme l’on fait, tient le premier 
rang dans les autres régions de la Terre, comme. 
le froment parmi nous; mais les différentes. 
tentatives effayées pour en faire du pain, n ont. 
été fuivies d’aucun fuccès; ce feroit même 
une folie en temps de difette de s’obftiner à 
vouloir lui donner cette forme, ou de le mêler 
avec les fubftances qui y font propres; fa 
farine, quelque blanche qu’elle foit, étant 
confondue avec celle du meilleur blé, rende” 
pain qui en réfulte, compact, indigefle 6e 
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Le riz eft fi fain, crevé fimplement à l’eau, 
& relevé par quelqu’affaifonnement, qu'il eft 
abfolument inutile d’invoquer d’autre prépa- 
ration pour en faire un bon aliment; ainfr, 
quand il furviendroit difette de blé ou de feigle 
dans des contrées où il y auroit en même-temps 
abondance de riz , il ne faudroit apprêter & 
manger ce grain qu'à lamaniére des Orientaux. 
On ne peut fe diflimuler que ces mêmes 
peuples ne foient comme nous expofés à des 
difettes qui les forcent aufli à avoir recours 
à des fupplémens; car enfin, le riz manque 
quelquefois; l’humidité fangeufe, au milieu 
de laquelle il germe, croît & murit, ne le 
refpecte pas davantage que les autres produc- 
tions , & dans le temps précifément où lefprit 
de fyftème affirmoit que chez les peuples qui 
vivent de riz, on n’éprouve jamais de difette, 
& l'on n’a point à craindre de monopole, 
M. l'Abbé Beaudeau obferva que tout le 
Bengale où l’on n’a pas d'autre aliment, per- 
doit un tiers de fes habitans par la famine. 
Le défaut de récolte & le monopole le plus 
atroce des Anglois qui règnent fur ce malheu- 
reux pays, en éioient les caufes. 
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On connoît aufli des fupplémens plus ot. 
moins falutaires dans ces contrées: ils font 
indiqués dans les Ouvrages de Linnæœus , de 
Rumphius & de Gefner. D. Xavier Marti 
les à raflemblés fous un point de vue plus 
rapproché; il en a compofé plufeurs Dif” 
fertations, que M. Berteaud a traduites de 
l'Italien, & qu'il a inférées à la fin de Art 
du Boulanger, Édition de Neuchâtel Nous. 
aurons occafion de rappeler dans la fuite 4 
Recueil eftimable. à 

Mais s'il me falloit faire J’énumération de 
toutes les parties des. végétaux, effayées ou: 
propofées pour remplacer les alimens de pre: 
mier befoin, je m'engagerois dans une i 
menfe nomenclature. Indépendamment d : 
travaux que nous venons ide citer, il ferois 
effentiel de compulfer tout ce qui eft épars àce 
fujet dans les différens Ouvrages périodiques à 
cependant je ne dois pas oublier de parler de la 
Phythographie de la Lorraine, publiée paf 
M. Villemet , & couronnée par l’Académie de 


chacune de nos provinces poffédaffent un Boz 
tanifte aufli zélé & auf bon patriote que Lelen 
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we célèbre Pharmacien , & qu'après avoir par- 
couru les champs, les prairies, les bois & les 
montagnes des environs , ce Patriote voulut 
bien, comme lui, en décrire toutes les richefles ; 
ce feroit fans doute l'unique moyen d'enrichir 
le domaine de la fcience des Plantes, de faire 
connoître celles qui font falutaires ou nui- 
fibles aux hommes & aux animaux, & les 
reffources qu'en retireroient les Arts. M. 
Bonamy a déjà fait pour Nantes, & le Frère 
Louis pour Rennes ce que vient de faire 
M. Willemet pour fa patrie. Les Botaniftes 
n'ont certainement pas de moyens plus efficaces 
pour rendre [eurs travaux & leurs veilles utiles 
au genre humain. 

Difpofé par goût à rendre hommage aux 
recherches utiles, je fuis bien éloigné de 
vouloir. afloiblir les obligations que l’on doit 
aux Auteurs eftimables qui ont fait leurs efforts 
pour étendre la lifte des fubftances alimentaires ; 
on.ne fauroit même donner trop d’éloges à 
leurs intentions , puifqu’elles avoient pour but 
d'oppofer à [a famine de quoi remplacer nos 
“limens ordinaires: mais tout en offrant des 
reflources contre ce fléau deflruéteur , ils ont 
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oublié d'indiquer un procédé pour approprier 
à nos organes celles qui ont befoin abfolument » 
d’une préparation particulière. Suffit-il toujours 
en effet, d’annoncer que telle fubftance eft un. 
aliment dont on peut fe nourrir, par la raifon 
qu'elle a été effayée dans un temps de difettef + 
Ne fait-on pas qu'alors tout eft bon; que 
l’homme affamé ne fent que le prix du pain, 
& qu'il fe jette avec une égale avidité fur ce qui 
lui eft ou ne lui eft pas convenable! Aufli les 
difettes entraînent - elles toujours après elles 
les épidémies. 

Pour peu que l’on réfléchiffe fur les fautes 
capitales que la gourmandife & Ia néceflité font 
commettre, on eft révolté contre ces compi- 
lations indigeftes , publiées fous le nom impo- 
fant de Manuel alimentaire, dans lequel on voit 
le plagiaire raffembler fans aucun difcernement 
ni méthode tout ce qui a été indiqué jufqu'alors” 
pour tenir lieu de pain, & réclamer en fa 
faveur ce qu'il a pillé mot pour mot, non- 
feulement dans les Ouvrages que je viens de 
citer, mais encore dans tous les Traités d'office 
& de cuifine, devenus malheureufement trop 
nombreux : en vain on lui crie, quand les” 
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Plantes ou leurs parties renferment des fucs 
& parenchymes vénéneux, # ne faut jamais 
éfpérer que la defficcation ou la cuiffon en 
Jafle un comeffible ; il n'écoute & n'entend 
rien; il n’en continue pas moins d’appeler du 
nom de pain, des galettes plates & vifqueufes 
qui n'ont pas fermenté ; il confond les végé- 
taux farineux avec ceux qui ne font que 
mucilagineux, propofe à fes compatriotes dans 
les temps de difette, des Plantes exotiques, 
cultivées, ou bien il indique les Plantes indi- 
gènes qui viennent par-tout, & auxquelles Îa 
négligence du Cultivateur & les intempéries 
des faifons ne fauroient nuire; enfin il ne 
paroït occupé qu’à accumuler les volumes & 
les erreurs. 

La cuiflon & Ia torréfaétion, recom- 
mandées par quelques Auteurs de réputation, 
comme des moyens fufffans pour détruire 
l'acrimonie de certaines fubftances végétales, 
font très-équivoques; elles ne peuvent tout 
au plus que diminuer lintenfité de l'effet, 
foit en volatilifant leur principe défére, foit 
en enlevant par [a décotion une partie de 
la matière extractive, ou bien en combinant 
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Vamidon qui, dans cette circonflance , agit 


= D. #4 


employés fouvent en Pharmacie à ei sa dal 
ténuer la vertu trop active des médicamens:M 
ainfi le pied-de-veau , les renoncules, les iris, 
ne peuvent fervir d’aliment quoiqu'ils aient '. 
fubi des lotions alkalines, une torréfaction. 
ou une cuiflon préalable ; il faut indifpenfa-« 
blement les râper, & n’employer que leur 
amidon. Les hommes ne fe trompent-ils pas 
déjà affez fouvent fur le choix des alimens, fans 
leur offrir encore des reflources prétenduess 
contre [a famine, qui leur occafionneroient mill à 
maux plus cruels que la difettel 

Ce feroit fans doute ici le lieu de détermi 
ner la nature des différens fucs qui conftituent 
les femences & racines qui nous ont occupé 
jufqu’à préfent , d’indiquer la proportion: 
d’amidon qu’elles fourniffent , par comparaifon 
avec celle de leurs parties fibreufes ; à combien» 
enfin reviendroit l'aliment qu’on en prépa 
reroit. Nous ne tarderons pas à faire voir s'il 
eft réellement poffible d'établir quelque chote | 
de clair & de précis à ce fujet. 4 
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Des Semences à Racines farineufes, 
qui peuvent férvir en toralité à la 
nourriture. 


EN perfectionnant tout ce qui concourt à 
la nourriture des hommes, & en multipliant 
les efpèces de fubfiances alimentaires, d’une 
part elles leur deviennent plus appropriées & 
plus flatteufes au goût: de l'autre ils ont le 
moyen de remplacer dans les circonftances de 
difette celles qui leur manquent. On ne fauroit 
donc trop employer de précautions dans les 
temps d’abondance & de bon marché, pour pré- 
venir les fuites de la cherté & les malheurs de 
la famine : c’eft le but effentiel de mon travail. 

Toutes les parties des Plantes ont chacune 
“une faifon qu’il faut favoir faifir pour en faire 
la récolte à propos: celle des femences & des 
fruits n’a fouvent point d'époque; il eft nécef- 
faire d'attendre leur parfaite maturité ; quant 
aux racines , les fentimens font encore partagés 
à l'égard du temps où l'on doit fe les procurer. 
ÎL eft bien vrai qu’au retour du printemps les 
zacines font fucculentes; mais on obferve en 
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même-temps, que le véhicule qui y abonde 
alors, n'étant pas fufhfamment élabéré, il eft 

| plus aqueux que mucilagineux ; qu’une partie 
de ce véhicule doit acquérir la qualité nécef- 

faire à la vertu alimentaire , & que ces avantages 

ne fe trouvent réunis qu’à la chute des feuilles, 

ou lorfqu’elles font fanées : ce qui doit fufhre 
pour donner la préférence à l’opinion de ceux 
qui tiennent pour faire [a récolte des racines: 
en automne. 

Perfonne ne doute des avantages que l’éco- 
nomie retire de nos racines potagères, & que 
ce n’eft qu'en automne qu’elles font douées: 
de toute leur vertu; alors elles contiennent Ia 
plupart plus ou moins d’amidon , en raifon. 
de leur nature, de leurs efpèces, de l’année, 
du terrein & des foins qu’on a pris de leur 
culture: telles font les carottes, les navets. 
les radix, les panais. Ces mêmes racines, 
examinées au printemps, n’en fourniflent pas 
‘un atome: aufli leur fubftance charnue paroît- 
elle moins ferrée & moins compacte; l’ami- 
don qui remplifloit les interftices, concourt à 
augmentation de Ia fubftance fibreufe , d’où 
il fuit que les racines, dans cette faifon, font. 
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dutes, filandreufes, plus difficiles à cuire & 
n'ont point autant de qualité. M. Marzraf 
a auf trouvé plus de fucre en automne dans 
les racines muqueufes qu'il a examinées , qu’au 


printemps. 


Lorfque Îles racines contiennent très - peu 


d’amidon en automne, on ne le retrouve plus 


au printemps, & cela eft dans l’ordre ; cette 
matière étant mife en réferve par la Nature, 
pour fervir d’aliment à la Plante & à fes radi- 
cules, diminue infenfblement & difparoît, Ja 
femence ou Ia racine devient plus douce 
2 . . | 
d'abord, ce qui feroit foupçonner que la ma- 
tière fucrée augmente aux dépens de lamidon, 


fur lequel la première germination femble 


s'exercer; mais enfuite, le fucre lui-même 
prend la place & difparoït à fon tour: cette 
loi, à la vérité, n’eft pas générale. 
L'automne eft donc la faifon des racines; 
mais s’il étoit néceffaire d’attendre cette époque 
pour faire la récolte de celles des Plantes in- 
cultes propofées, comment les reconnoître, 
puifqu’alors les feuilles qui doivent en être 
Les indices | feroient fanées ou tombées ! 
da plupart pourroient fe recueillir avant leur. 
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par faite maturité. Peu importe d’ailleurs que 
ces racines pofsèdent la totalité d’amidon dont. 


elles font pourvues à cette époque: le temps 
où il s’agiroit d'y avoir recours, ne permettant 


aucun délai. & 


Ajoutons encore que les racines farineufes 
' 


des Plantes vivaces incultes, n ‘acquièrent four 
vent point leur qualité, leur confiftance 6e 
leur volume d’une récolte à l’autre: il y en am 
telles qui ont befoin de parcourir un cercle. 
. de cinq à fix ans, pour obtenir leur entière 
perfection. On fent bien que dans ce cas, elles 
doivent fournir beaucoup plus d’amidon , qui 


ner auffi à pb que leur état ht 
de vétufté qui leur fait prendre Ja confia 
fibreufe. Toutes ces raifons, fondées fur l'ex 
périence & l'obfervation, doivent fervir ñ 
prouver qu'il .eft PEUR de déterminer k À 
quantité d’amidon qu'on retire d’un poids. 
donné de ces racines , & le prix par conféquentn 
que coûteroit l'aliment qui en proviendroitä | 
Ja famine ne calcule rien; & dans un cemps 
de difette, l'or n’a prefque aucune valeur 4 
côté du pain. | MT 
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Si l’amidon contenu dans les fémences & les 
racines des végétaux incultes, fe trouvoit tou- 
jours aflocié avec des fucs & des parenchymes 
vénéneux, je ne ceflerois de propofer de l’en 
extraire par la voie que j'ai indiquée, parce que 
jufqu’à préfent on ne connoït pas de moyen 
plus efficace pour approprier ces végétaux à 
la nourriture ; mais heureufement qu'il exifte 
auffi des Plantes fauvages, dans fefquelles les 
différens principes font aufli doux, que lami- 
don, & dont on pourroit fe nourrir, fans 
qu’il fût néceffaire de l’en féparer. Il eft im- 
“portant d'éviter des déchets dans une circonf- 
tance où l'abondance manque, & où il s’agit 
de mettre tout à profit pour avoir le nécef- 
faire. Nous regrettons feulement qu’elles foient 
moins nombreufes & moins communes que 
celles dont il a été queftion précédemment. 
« L'indifférence avec laquelle les Anciens, & 
même la plupart des Modernes, ont traité les 
lies ou fécules des fucs & marcs des végétaux 
exprimés, a toujours mis obftacle à ce qu’on 
vit que l’amidon étoit aufli univerfellement 
répandu dans la Nature; combien de fois ne 
perd-on point Vloccafion d’obferver & de 


Q 


242 Recherches 


s’inftruire en rejetant comme inutile aux corps 
qu’on examine , leurs principes les plus eflen- 
tiels, & dont l'exiftence préfente autant de 
problèmes à réfoudre! Telle eft, par exemple, 
la terre calcaire que Model a découverte dans 
la coralline, & Ia félénite dans la rhubarbe; 
tel eft encore le foufre que M. Déyeux vient 
de retirer de la racine de patience : ces diffé: 
rentes matières, & peut-être une infinité 
d’autres qui nous font inconnues, fe trouvent 
cependant enveloppées dans les fédimens, fur 
. lefquels on daïgne à peine arrêter les regards. 
Sans doute l’on ne foupçonnera point 
que l’amidon , ainfi que les autres précipités 
qu’on obtient fpontanément des différentes 
parties des végétaux par le moyen de l'ex- 
preflion & des lotions, ont été formés pen- 
dant l’opération employée à les extraire , puif=\ 
qu'il n’eft pas néceffaire de brifer le tiffu des 
vaiffeaux qui les renferment pour en avoir Ia. 
preuve, & qu'’ileft aifé de les apercevoir fenit- 
blement à la fimple vue: c’eft la végétation qui 
les forme, comme elle forme les fels eflentiels” 
& les fels neutres, les huiles , les baumes &r les 
réfines, les gommes & les mucilages , fans le 
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concours de la terre: cet élément ne fert 
aux végétaux que d'appui; l'air, l’eau & Le 
moule; voilà les inftrumens principaux dont 
la Nature fe fert pour la production de tous 
les corps foumis à nos fens. | 

N'oublions-pas de faire une remarque qui 
nous paroît très-effentielle ici! Quoiqu'il foit 
extrêmement rare que l’on rencontre dans une 
. même racine, de l’amidon, du foufre & de 
la félénite, il feroit poflible cependant que 
ces trois fubftances s’y trouvaffent enfemble, 
_& que, vu leur propriété commune d’être 
indiflolubles & ifolées, elles fe précipitaflent 
à la fois, de manière que l'aliment, confondu 
avec de pareilles fubftances hétérogènes, ne 
feroit pas exempt d’inconvéniens dans l’éco- 
nomie animale; mais nous obferverons en 
même-temps que ces fubftances ayant chacune 
un degré différent de pefanteur & de ténuité, 
on pourra facilement venir à bout de les fé- 

parer : la félénite, moins divifée & pluslourde, 
| occuperoit le fond , & par une raifon contraire, 
| Le foufre fe trouveroit à [a partie fupérieure ; 
| “ainfi l’amidon fe raffembleroit au centre : mais 
ce cas, en fuppofant qu'il exifte , fera fort rare. 
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L’exiflence du foufre tout formé dans Iles“ 
Plantes, n'étant plus hors de doute, on ne 
peut plus nier que le règne végétal ne foit 
auffi en état de produire ce mixte. Le règne 
animal peut également revendiquer fa forma=M 
tion: nous l'avons trouvé, M.” Laborie, 
Cadet de Vaux & moi, dans les foffes d'ai- 
fances fous deux formes différentes ; 1.° fec & 
friable, reflemblant à des gouttes de fout 
fondu ; 2.° pâteux & trés-impur.. 

Comme Ia rhubarbe femble appartenir à [am 
claffe des patiences, & que très-fouvent il 
fubfifte, entre les individus d’une même fa 
mille de Plantes, non-feulement un port 4 
rieur femblable , mais encore une conformité“ 
dans les effets économiques, ne pourroit-on 
pas préfumer, avec quelque vrifemblance 
que le foufre a originairement exifté dans 
cette racine; mais que le temps de fa matu- s 
ration d’une part, & la chaleur employée à 
l'exficcation de l’autre, l’auront décompofé 
infenfiblement, & qu'il fe fera converti à 14, 
longue, avec une terre calcaire, en une véri- 
table félénite. Ce qui rendroit cette conjecture“ 


vraifemblable, c’eft l’obfervation qu'a faite 
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M. Model, favoir que la rhubarbe, à mefure 
qu'elle vieillit, laifle apercevoir davantage de 
criftaux féléniteux dans fon intérieur. 

Une autre circonftance fui fortifie mon 
* opinion, ce font les faits dont je me fuis 
appuyé pour démontrer que Îes eaux miné- 
rales , regardées autrefois comme fulfureufes, 
& qui ne contiennent plus aujourd’hui que 
du fel de Glauber & de la félénite , avec une 
légère odeur d’hépar, pourroient bien avoir 
 fouffert quelque changement dans leur com- 
pofition , & que la fource ayant eu communi- 
cation avec l’air libre, la combinaifon hépa- 
tique déjà fort lâche, aura décompofé le 
foufre lui même ; lacide vitriolique devenu 
libre , fe fera porté fur les deux bafes alkalines 
& terreufes, pour former les fels en queftion. . 
Les expériences entreprifes dans la vue d'établir 
cette pofhbilité, font confignées dans mes OE- 
- fervations ajoutées aux Récréations chimiques 
de Model, dont j'ai publié [a tradudtion. Au 
- refte, la végétation ayant bien la faculté de fabri- 
quer de la félénite par la même voie qu’elle em- 
ploie pour produire des fels, dans la conftitution 
defquels entre l’acide vitriolique , il feroit pof- 
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fible que la chofe fe pafsät encore différemment. 
Je conviens que tous ces détails chimiques “ 
font étranges à mon Ouvrage: mais puis-je 
laiffer échapper#gette nouvelle occafion , de 
montrer combien peu nous fommes avancés 
dans la connoïflance de Ia compofition des « 
corps & de leurs véritables propriétés; que le 
tableau de l'analyfe végétale eft extrémement 
défectueux, & que les réfultats qu’on nous 
a préfentés dans une infinité de circonftances, q 
font plutôt notre ouvrage que celui de law 
Nature. Nous cefferons peut - être un jour de 
nommer le foufre un minéral , de confidérer Ia * 
terre calcaire comme le débri des coquilles ; & fi « 
nous nous appliquons à étudier avec plus de“ 
foin les principes qui conftituent les fubftances 
végétales, nous y. trouverons l'origine d’une 
bonne partie des corps que l’on prétend appar- 
tenir exclufivement au règne animal ou minéral. 


Des Semences graminées. 


Sous ce nom générique, on comprend 
une riche famille de Plantes, dont la tige ou“ 
chaume eft ordinairement grêle ,, articulée , 
ramifiée & traçante, terminée à fa partie fupé- 
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rieure par un épi plus ou moins ferré; 1es 
feuilles font entières, frmples , alongées, poin- 
tues, embraffant [a tige par une gaine; les 
fleurs font petites, hermaphrodites à trois éta- 
mines , renfermées dans des écailles minces, 
fouvent-chargées de filets qu’on nomme arbe; 
il leur fuccède une femence nue, remplie d’une 
fubftance blanche & farineufe. Toutes les par- 
ties des graminés font faines; la plupart ont 
une faveur fucrée, ce qui détermine vrai- 
femblablement les beftiaux à leur donner Ia 
préférence dans les pâturages. 

Si l’on s’en rapporte aux obfervations des 
Botaniftes, y compris les plus modernes , les 
efpèces de graminés montent à plus de trois 
cents foixante : il eft vrai que l’on a compté 
dans ce nombre beaucoup d'autres végétaux 
étrangers qui naïflent parmi eux, & que la 
tranfplantation ainfi que la culture des grami- 
nés , dont nous faifons le plus d’ufage, tels que 
le blé, le feigle, l'orge, l’avoine , le millet, &c. 
ont multiplié à l’infini des lariétés, que fouvent 
l'on a confondu mal-à-propos avec les efpèces. 

Plus les Plantes ont été travaillées par Ia 
main de l'homme, plus elles fe trouvent 
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éloignées de leur état primitif; auff M. 
de Buffon ail recours à cette caufe pour 
expliquer pourquoi le blé, par exemple, ne 
reflemble à aucuns des graminés fauvages 
connus. On ignore parfaitement fi ce grain à 
a toujours été ce qu'il eft maintenant, ou 
bien s'il n’étoit qu’un fimple gramen que l'on. 
fouloit aux pieds fans y penfer, & que l'in-" 
duftrie humaine a amené au point de vigueur« 
& de perfection où nous le voyons aujour-M 
d’hui. J'ai déjà hafardé à ce fujet quelques: 
réflexions dans le Parfait Boulanger ; mon 
devoir ici eft d'indiquer celles des Plantes gra* 
minées qui croiflent fans culture, dont les” 
racines ou les femences peuvent augmenter Les 
alimens qdinaires. + 23 100 

Parmi les graminés fauvages, il y en av 
qui n'ont ni femences ni racines farineufesis 
il en eft d’autres au contraire, qui réuniffent. 
ce double avantage; de ce nombre, nous 
citerons les Plantes nommées par Linnæus, 
Hordeurn bulbofum & Ve Gramen fecalinum radice 
tuberofä : la première a les racines bulbeufes;« 
toutes fes fleurs font fertiles, rangées me 
à trois & ariflées; les enveloppes des fruits ou 
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femences font foieufes à la bafe : Ia feconde 
a les racines de la figure d’un œuf; la tige 
“grêle & peu garnie de feuilles. Ces deux 
racines multiplient fort aifément, & elles fe 
. rencontrent dans beaucoup d’endroits, 

I y a des graminés incultes, dont les 
femences font fi délicates, qu’on leur a donné 
le nom de manne ; tel eft celui que Bauhin 
nomme Gramen daélylon efculentum : il vient 
par-tout ; fes feuilles imitent celles du rofeau, 
mais plus pointues : fa racine eft traçante, les 
épis font digités & folitaires. On difingue 
plufieurs gramen de cette efpèce, que M. 
Gueéttard nous a fait connoître. 

La fétuque flottante, féffuca fluitans , eft 
encore appelée la zranne de Pruffe ; la tige eft 
élevée de deux à trois pieds, plus ou moins 
droite, feuillée & garnie de trois ou quatre 
articulations; Île pannicule_eft [ong & étroit, 
reflerré prefque en épi : on la trouve fur les 
bords des ruiffeaux & dans les foffés aquatiques. 

La folle avoine , avena fatua , eft très-com- 
mune dans les orges & les autres grains; elle 
épie & fleurit en Juillet ; fa fleur eft en pani- 
cule: fes femences font velues, couvertes d’une 
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laine roufle. On prétend que les Décarliens « 
font du pain avec fon fruit recueilli un peu M 
vert. M. Villemet remarque dans fa Pytho- 
graphie que 11 Plante infefle le terrein où elle Ë 
croit, & que la bafe du grain peut fervit… 
d’hygromètre. 
Le fromental, gramen avenaceum elatius , & 
le faux feigle, bromus fecalinus , font encore 
fort communs dans tous nos champs & fur-tout « 
dans Îles endroits incultes, le Iong des haies . 
& fur les murs; la racine de un eft compofée w 
de plufieurs tubercules arrondis, blanchâtres , « 
& fitués les uns fur les autres; fa tige eft haute « 
de plufieurs pieds : fes feuilles font un peu 
velues, & le pannicule eft affez long: la tige w 
de l’autre eft élevée & droite, garnie de quel- « 
ques feuilles nerveufes en-deflous, & larges 
de deux ou trois lignes : le pannicule eft droit , ” 
& long de deux ou trois pouces, fouvent 
étroit & d’un vert jaunâtre. | 
Quant à l’ivraie qui eft, comme les autres. 
graminés fauvages, d’autant plus abondant: 
que Îes années ont été moins riches en grains, 
il n'eft pas auffi dangereux qu’on l’a prétendu; ÿ 
il ne s’agit que d'employer quelques précau- 4 
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tions avant d'en faire ufage : elles confiftent 
à expofer ce grain à la chaleur du four avant 
de le porter au moulin, à bien faire cuire le 
pain où il entre, & à attendre pour le manger 
qu’il foit parfaitement refroidi. Ces précautions 
fi fimples, devroient toujours être obfervées 
dans les cas où l’on eft forcé de fe nourrir des 
grains trop nouveaux; ce feroit le moyen 
d'éviter les maladies qui règnent fi fréquem- 
ment en automne , & dont on ignore fouvent 
11 véritable caufe. 

En général, toutes les Plantes dont à 
feuilles, les tiges & les femences ont quel- 
qu'analogie avec celles du froment , peuvent 
fervir de nourriture à l’homme & de pâturage 
aux animaux. On peut en écrafer groffièrement 
les femences, & les manger fous la forme de 
gruaux ; il y en a de fi délicates, que les Polo- 
mois & les Prufliens les préfèrent au riz & à 
la femoule: tel eft le panicum fanguinale & 
le féfluca fluitans. On peut encore les réduire 
en farine, & les mêler avec celle du blé ou 
du feigle; mais ce mélange ne fauroit avoix 
lieu fans diminuer la légèreté & la faveur 
| du pain qui en réfulte, 
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Des Semences gumineufe. 


TOUTES les Plantes qui ont les tiges ram 1 
pantes ou qui s’attachent par des vrilles : aux 
arbres, dont les fleurs reffemblent à un papillon 
volant , compofées dé quatre ou cinq etais) 
inégaux, & dont le fruit eft une goufle à, 
différentes figures, renfermant des femences | 1 
atrondies ou réniformes, pleines d’une matière. 1 
farinéufe it ou moins colorée, ces Plantes 
appartiennent à la clafle des légumineux. ; A 

Les fèves, les vefces, les lentilles, les pois, 
les haricots, les Iupins, les orobes, font lesw 
femences légumineufes les plus ufitées; elles | 
ont aufli leurs variétés plus ou mois éloignées | 
de l’état naturel & primitif en raifon des cir- 
conftances dont nous avons fait mention; on 
FRERE il eft vrai que la diftinétion qui fert 

à caractérifer les analogues fauages , eft F4 : 
fenfible, en forte que fouvent il n’y a pref=. 
que point de différence entre la Plante lé 
mineufe cultivée, & celle qui ne l'eft point# 
comme ce genre de Plantes eft tyès-connu, 
je me difpenferai d’en décrire les variétés. 

Les diférentes vefces qui croiffent dans \ 
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les * & autres lieux incultes, ne font 
que des variétés de Ia vefce ordinaire, de 
même que toutes les gefles également fort 
communes , & qui femblent conferver les prin- 
“cipaux caractères des pois; il s’en trouve dans 
les blés, & on les défigne fous le nom de 
pois gras : la féverole, {1 commune dans les 
champs, ne diffère de la féve de marais, que 
par fa petitefle, & qu'elle eft plus garnie de 
feuilles & de fruits; enfin, l’ers devenu len- 
tille par la culture, étoit employé. autrefois 
aux mêmes ufages que cette dernière. 

Les lotiers font remarquables par la forme de 
Jeurs feuilles, compofées de cinq follioles, dont 
trois font placées au fommet du pétiole , deux 
autres à la bafe. Suivant le rapport de quel- 
ques Hiforiens, les femences de ce genre 
“de Plantes lésumineufes, ont été [a nourriture 
pprimitive de beaucoup de peuples. Le pied-de- 
pr ou rougeole , qui eft également un lotier, 
fe trouve quelquefois en f grande quantité 

dans les blés, qu'il colore Ia farine, & rend 
le pain, où il entre naturellement, rougeûtre : 
fon effet n’eft nullement dangereux. Tous 
les trèfles & certaines Îuzernes peuvent 
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donner auffi des femences firineufes très. | 
mnourriflantes. | à 
Le genêt, cet arbriffeau dont on coll 
plufieurs efpèces, a aufli des fleurs ame Fi 
nacées, auxquelles fuccèdent des légumes 
où l’on trouve plufieurs femences qui ont 
la forme de reins; quoi la plupart aient 
le goût de pois, il faut s’en défier à caufe de 
leur propriété médicinale: les uns font émé- « 
tiques , & les autres de violens purgatifs. 
Les cytifes, qui ont beaucoup de rapport 
avec le genêt, renferment aufli dans leurs 
goulffes, des femences farineufes, dont 14 nature 
paroît être la même que celle des pois & des 
féves; mais je n'oferois prononcer avec la” 
même certitude que l’économie y trouvera un 
aliment falubre: dans le cas contraire, & fi. 
elles étoient très-abondantes, on pourroit en. 
tirer un pe prefque aufli avantageux en 4 
confacrant à l’amidon. 4 
Les Plantes légumineufes font les plus inté:. 
reflantes après les graminées, par PP 
à la nourriture qu’elles fourniflent à touté 4 
TEurope; elles en différent en ce qu'au lieu 
de les couper, on les arrache; que leurs È 
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femences. font toujours renfermées dans une 
gouffe ; qu’elles ont une couleur plus ou moins 
foncée, & que, malgré leur nature frineufe , 
elles font infiniment moins propres à la pani- 
fication : ce n’eft pas cependant qu’on ne fe 
foit avifé quelquefois d’en vouloir faire du 
pain, & d’y introduire encore de la vefce, 
des féveroles , des haricots blancs, &c. Maisil 
n’en réfulte jamais qu'un aliment lourd, in- 
digefte & de mauvais goût; pourquoi ne pas 
les apprêter fous leur forme naturelle, c’eft- 
à-dire, les faire cuire dans l’eau, les manger 
avec leur écorce, ou en préparer une purée 
en y ajoutant les affaifonnemens ordinaires! . 


De la Nielle èr des autres Semences 
Jarineufes. 1 


LA Nielle des blés, ZLychnis Jegetum 
major, qu'il faut éviter de confondre, comme 
on l’a fait, avec la Plante appelée aufli réelle, 
nigella ; dont la femence eft fort âcre, & n’eft 
point farineufe. La première croît en abon- 
dance dans tous les champs, & elle eft trop 
bien connue pour que je m'arrête à en faire 


la defcription; je pafle à fa femence, la feule 
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partie dont il foit poflible de faire ufage.M * 


La femence de la nielle eft renfermée dans 
une capfule oblongue, à cinq valves, ayant j 
la figure d’un gland; elle eft ridée, noire & à 
amère à l'extérieur, mais intérieurement elle 1 
eft douce, blanche & farineufe.. 

On voit fouvent cette femence mélée dans* 
les blés; lorfqu’elle s’y trouve en certaine 
quantité, elle en rend le pain noir & amer“ 
ce défaut qui dépend abfolument de l’écorce# 
n'auroit plus lieu fr les meules avoient Ia: 
faculté de Ia féparer de Ia farine fans 
dise mais elle n’eft pas nuifible. M. de 
Sarcy de Sutières propofe d’en faire de l'ami- 


don, perfuadé qu’un arpent de terre qui en Mk 
feroit enfemencé , produiroit autant de farine 
que trois arpens de blé; refte à favoir main- 
tenant jufqu'où cette affertion eft fondée. 

La femence du blé de vache, Mélampyrum 
purpurafcente comä T: Inff. appartient à une | 
Plante, dont la tige eft droite & rougeatre 
les feuilles longues & lancéolées, les fleurs “ 
en épi très-coloré. Cette Plante croît dans les, | 
champs parmi les blés; fa femence rend noïtfm 


le pain, avec lequel on Ja mêle, mais L 
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| met pas malfaifant, d’après opinion de Linnæus 
qui cite quelques faits en faveur de fes effets, 
… La Plante la plus commune que l’on trouve 
|dans les campagnes, c’eft la Centinode ou 
Renouée, Polygonum aviculare ; elle poufle 
bplufieurs tiges rampantes à terre, ayant beau- 
| coup de nœuds, revêtues de feuilles pointues, 
| attachées à des queues fort étroites : fes fleurs 
fortent des aiffelles des feuilles, compofées 
-chacune de cinq étamines blanches & purpu- 
tines, auxquelles fuccède une femence aflez 
groffe & triangulaire ; cette femence eft fouvent 


mêlée avec celle du farafin , dont elle augmente 


Aa propriété alimentaire fans nuire à fa qualité. 
La femence de Crête de coq, Criffa gallis 
“ fe trouve fouvent mêlée avec le feigle, dont 
“elle rend le pain brun & amer ; fes tiges font 
Marrées ; les feuilles naïflent fans queues, cré- 
" nelées de manière à imiter la crête de coq: 
fes fleurs font des efpèces de tuyaux: il leur 
fuccède un petit fruit membraneux, rempli de 
| femences oblongues de couleur obfcure. 

|: La.femence d'Efpargoutte ou Speroule, 
| appartient à la Plante la moins délicate fur 
l1a mature du fol; pourvu qu'il foit un peu 
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‘humide, elle ne fe refufe pas même aux 
champs les plus fablonneux: elle croît a 
Jement aux environs de Paris, principalement 
dans les bois. Elle fert en Flandre aux prairies… 
artificielles, & s'élève à la hauteur d’un pied: fs 
tige eft noueufe , fes feuilles font étroites, & Ies 
fleurs difpofées en rofe; il leur fuccède des cap ; 
fules à cinq loges qui contiennent des femences 
minces, propres à engraifler la volaille. 
Ces différentes femences ,  & beaucour 
d’autres également farineufes qui appartiennent 
à plufieurs clafles de Plantes, me font pa 
affez abondantes pour devenir des reflources 
en cas de difette. Je les indique feulement; 
- d’après quelques Auteurs dignes de foi, comme 
pouvant ajouter à la nourriture que nous 
retirons de nos grains fous la forme de pain, 
fans préjudicier à la fanté. 


De la Châtaigne d'eau, Saligor 
| OÙ ACTE se trs DÉSIR 
O N donne encore à ce fruit où femence, 
“une infinité d’autres noms fuivant les cantons 
The quoique Tai d'u EMA 
Cornuelle, Corniole, rc. La Plante qui dk 


" 
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produit, Zrapa natans Lin. croît dans tous 
des étangs, les foflés des villes, & en général 
dans les endroits où il y a des eaux croupif 
fantes ou du limon: la rivière de la Vilaine 
en eft couverte. 

La racine de cette Plante eft tas, 
un peu flottante dans l'eau, & attachée vers 
Je fond; fa tige rampe à la furface, & jette 
çà & dà quelques feuilles capilaires qui fe 
multiplient, & forment une belle rofette: 
des fleurs font compofées de quatre pétales 
“& autant d’étamines; le fruit eft hériflé de 
quatre pointes formées par le calice; il ren- 
ferme un noyau aufli gros qu’une amande. 

Le faligot a le goût de [a châtaigne; on 
de vend à Rennes  & à Nantes par mefure 
dans les marchés; les enfans en font fi friands, 
qu'ils le mangent cru comme les noifettes: 
on le fait cuire à l’eau ou fous la cendre dans 
plufieurs de nos provinces, & on le fert fur 
la table avec les autres fruits: mais on -s’eft 
trompé en croyant qu'on en faifoit du 
pain en Suède, en Franche-comté & dans 
le Limofin: il contient, il eft vrai, du fucre 
& de l'amidon, mais la préfence de ces deux 
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corps dans les farineux, ne fuffit pas pour! 
la panification : la châtaigne en eft un exemple 
frappant; on peut, après l'avoir dépouillée de 
fon écorce, la faire fécher, la réduire en farine, 
& eu compofer une efpèce de bouillie. 


Du Panais fauvage. 


CETTE Plante, Paffinaca fylveffris latifola, 
C. B. Pin. ne diffère du panais ordinaire que“ 
par la petitefle des feuilles & par Îa racinen 
qui eft plus menue, plus dure, plus blanche 
& moins bonne à manger; cn la rencontre 
dans les prés fecs, fur les collines & autres 
endroits incultes. | 

Le panais fauvage ne peut pas remplir 
tout-à-fait les fonctions de nos racines pota* 
gères ; il faut que l’eau qui a fervi à fa cuiflon,… 
foit rejetée, parce qu’elle eft ordinairement 
fort âcre: on peut le manger enfuite comme 
on mange les navets, aflaifonné avec un peu 


de fel, du beurre ou du lard. 


De la Carorre fauvage. 


LES tiges de cette Plante, Daucus vu 
garis off. Cluf]. font cannelées & velues: fes, 
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fleurs font blanches, purpurines, formant le 
| parafol , & donnent une couleur de cochenille; 
aux fleurs, fuccèdent des femences oblongues : 
fa racine eft plus petite & moins douce que 
la carotte cultivée, | 
_ Onafait de quelle reflource eft Ia carotte 
ordinaire dans les cuifines; celle-ci qui n’en 
eft qu’une variété, pourroit la remplacer en 
partie, je dis en partie, parce qu'il faudroit 
toujours [a cuire à part de nos viandes, & 
rejeter la décoction chargée de toute la 
| faveur agrefte. 

- Cette Plante croît aux environs de Paris: 
on la rencontre dans les prés & dans les forêts: 
[fa racine contient autant d’amidon pour le 
moins que Îa carotte ordinaire, mais il s’en 
faut que le fucre s’y trouve en aufli grande 
Mabondance & dans le même état, comme l’a 
obfervé M. Margraf ; il feroit poflible cepen- 

dant, par une femaille réitérée de la graine 
M& par la culture, de la rendre auffi douce 
que celle qui eft cultivée. Ce que nous difons 
dela carotte , peut s’appliquer au panais fauvage 
qui donne également dg l'amidon. 
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Du Souchet rond. à L: 
Nous avons déjà fait mention de plufie ms. 
graminés , dont les femences & les racines font" 
farineufes. En voici encore un exemple. M 
Le Souchet rond, Cyperus rotundus® ie 
lentus , anguffifolius , eft fort commun én Pro: 
vence dans les endroits humides; fa racine | 
it compofée de fibres menués, auxquelles! 
font attachés plufieurs tubercules arrondis où 
oblongs, ayant la figuré d’une olive, de couleur 
brune en - dehors & intérieurement blanche) 
& farineufe : fes tiges font hautés dé fept 
à huit pouces, triangulaires: fes feuilles font 


radicales, pointues : fes fleurs forment um 
panicule où une ombelle dure & un peu 


PL" 


épaifle. 
Le fouchet rond éft originaire du Levant : 
fl vient naturellement en France, RES 
beaucoup au fouchet long: comme lui, 
devient très- -aromatique par la defficcation , mais 
Je PEUR à la racine fi douce & fi sgréabél 
qu'on pourroit la manger crue. Lorfqu'elle 
eft récemnient cueillié, ôn en exprime t we | 
fuc fort doux, mêlé d’aftriction, mais ce gout 
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difparoïît par la cuiffon ; on peut faire fécher 
cêtte racine & Ja réduire en farine. « 

HHeft queftion dans Rhumphius, d’un fouchet 
qui vient à l’île de Ceylan, & dont les racines 
font bulbeufes & très-agréables. Le fouchet 
maritime a aufli la racine farineufe; mais les 
fémences de ce genre de Plante font, fuivant 
Vobfervation de Falype , enivrantes. Je ne 
doute point, il eft vrai, qu'on ne puifle leux 
enlever cette propriété comme à l'ivraie, en les 
expofant à la chaleur du four, & en ne man- 
geant point le pain où elles entrent , au fortir 
du four. 


De POrobe trubéreux. 


LES graminés ne font pas les feules Plantes 
qui réuniflent quelquefois le double avantage 
d’avoir à [a fois les femences & les racines 
farineufes ; la famille des égumineux en fournit 
aufli quelques exemples: tel eft l’orobe des bois, 
telle eft Ia gefle tubéreufe des champs. 

Les tiges de l’orobe tubéreux font grêles, 
longues d’un pied; fes feuilles font alongées, 
pointues, vertes en-deffus. & d’une couleur 
blanchätre én-deflous : les fleurs font d’un 
KR iv 
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rofe-pourpre; il leur fuccède des Iégumes 
longs, d’un rouge - noirâtre: la racine ef 
tubéreufe, garnie de beaucoup de filamens 
fibreux. À RAR 
La femence de cette Plante, & en général 
des orobes cultivés, eft une nourriture qui 
plaît beaucoup aux pigeons, & les fait mul 
tiplier confidérablement ; la racine de l’orobe 
des bois eft farineufe ; elle a une faveur par 
faitement femblable à celle du perfil : on peut 
en obtenir un aliment par le moyen de 14 
cuiflon, fans prendre la peine fuperflue dem 
l'introduire dans le pain, qu’elle rend maflif | 
& de mauvais goût : elle fournit beaucoup 
plus de nourriture accommodée de Ja manière" 
Ya plus fimple & la plus naturelle. ° + 


} 


Des Glands de rerre ou Marcufon. ) à | 


L À Geffe tubéreufe, Lathyrus arven/isrepens 
tuberofa : tel eft le nom que les Botaniftes 
donnent à cette Plante; fa racineeftcompofée 
de plufieurs tubérofités attachées à des filets” 
rampans: elle poufle des tiges anguleufes! 
folides & hautes d’un pied: fes feuilles fonti 
obtufes, chargées d’une très-petite pointes à 


(| 
( 
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eur fommet: les fleurs font de couleur de 
rofe, & portées cinq ou fix enfemble fur 


| des péduncules affez longs. 


La racine de la gefle tubéreufe eft une 


“excellente nourriture, très-commune en Lor- 


raine, & qui fe vend dans les marchés de 


-Nanci fous le nom de Marcufon ; elle forme 


à fept ou huit pouces de terre, des chapelets 
de tubercules que les -enfans ramaflent lorf- 
qu’on laboure la terre: cette racine, que j'ai 
examinée , contient de l’amidon, du fucre, 
Üne matière fibreufe & ‘une fubflance mu- 
queufe, glutineufe, extraétive. | 

On pourroit améliorer par la culture le 
marcufon, & le méler enfuite à la pomme 
de terre, dont il deviendroit l’affaifonnement. 
Je ne connois rien pour le goût de plus 
comparable à a châtaigne, avec cette diffé- 
rence que la première , en fa qualité de femence, 
eft plus sèche & moins fibreufe. M. Touvenel, 
de [a Société de Médecine, s’eft occupé par- 
ticulièrement de l'examen chimique des mar- 


cufons, comme production commune de fa 
patrie; il en a fait du painique j'ai trouvé 


fort bon : fon travail n’a pas encore été publié, 
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mais On a tout liéu de préfumer qu’il offrira, 
comme tous les objets que ce Chimifte dif 
tingué a déjà traités, des vues neuves &M 


intéreffantés. ÿ d 


De la Tulipe Jauvage. 


1 


LA tige de la Tulipe fauvage, Tulipa mènol | 


lutea gallica T. eft haute d’un pied, cylin-. 


drique, garnie de deux ou trois feuilles 


2 


étroites & légèrement pliées en gouttière; elle 


fe termine par une fleur jaune, dont les 


pétales font très-pointues; elle eft penchée avant 


VA 


fon épanouiflement, ce qui diftingue, fav ù 


les Obfervations de M. Ie Chevalier de Ia ÿ 
Marck, cette efpèce, de la tulipe des jardins ; # 


dont Ia fleur eft en tout temps très-droite : 
fes racines font de gros oignons jaunâtres}: 
compofés de plufieurs tuniques, emboîtées 
les unes dans Îes autres. | 

Il n'eft pas peut-être de Plantes, que l’art 
du Jardinier ait autant variées que la tulipe 
Nous poflédons un Traité à ce fujet ; cette fleur 
éft fi renommée chez les Orientaux, qu'on 
célèbre des fêtes en fon honneur. 

On trouve cette Plante dans les endroits 


D; 
iN. 


dé. 


fi 


% 


fur les Végétaux nourrifflans. 267 


montagneux du Languedoc & de a Provence. 
Plufieurs Auteurs, tels que Parkinfon, Lau- 
remberg &7 Simon Paul, aflurent qu'on en 
a fait l’effai ; on peut [a faire cuire dans l’eau & 
la manger comme les pommes. de terre : il 
eft poffiblé de Ia fécher & de Ia réduire en 
farine , pour s’en fervir enfuite fous [a forme 
de bouillie. | 


De la Jacinthe des bois. 


S A tige eft droite, cylindrique, & s'élève 
“au-delà d’un pied; fes feuilles font radicales, 
longues de fept à huit pouces, larges de trois 
lignes , planes, liffes, foibles & prefque cou- : 
chées au bas de la Plante: les fleurs forment 
un épi lâche; elles font ordinairement de 
couleur bleue & d’une ddeur très-agréable. 

_ La Jacinthe des bois, Æyacinthus oblongo 
flore, cæruleus major, eft très - commune en 
Picardie & en Artois; fa bulbe eft* moins 
denfe que celle du narcifle; aufh ne fournit- 
elle pas autant d’amidon. 


: 


\ 
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Du Norciffe fauvage. 


IL y a plufeurs efpèces de narcifle, indé- 
pendamment des variétés que a culture a multi- 
pliées; il paroît même que les tubéreufes & 
les jonquilles font de cette claffe; leurs ra 
cines font également buibeufes , & fourniffent | 
beaucoup d’amidon. 

La tige du Narcifle fauvage, Marciffus 
albus tubo luteo T° eft haute d’un pied; elle 
pouffe à fon fommet, une fleur re 


par le limbe intérieur de fa corolle, qui eft : 


auffi grand que l'extérieur, frangé en fon bord, 
de couleur jaunätre. 


qi 


Cette Plante, qui fleurit de trés - bonne « 


heure, eft fort commune dans les bois; on 


peut former avec fa gacine, un comeftible, « 


& s’en fervir de la même manière que de 


celle de [a tulipe fauvage & de [a jacinthe 


fa 


des bois. 
PE - 


vulgairemeut fous le nom d’vignon, dont les 


tuniques font emboïtées les unes dans les. 


autres, & forment une fubftance d’un blanc 
mat, charnu & très - denfe, contiennent de 


s Îles racines bulbeufes , connues 


Lé 
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Pamidon , & font par conféquent très-propres 
à fervir d’aliment ; elles renferment en outre 
un mucilage qui donne à l’eau dans laquelle 
ïl s'étend, une fluidité huileufe; nouvelle 
preuve de la qualité effentiellement alimentaire 
“de ces racines. 


De la Teérrenoix ou Châätaigne 


de terre. 
ES 


L A racine de cette Plante, Bu/ho caflanum 
majus apii folio, eft une bulbe arrondie, 
oirâtre, qui poufle une tige haute dèun pied 
& demi; fes feuilles font deux ou trois fois 
ailées & partagées en découpures étroites : les 
fleurs font blanches & affez amples. 

La femence de Ia terrenoix eft aromatique; 
elle étoit autrefois d’ufage pour affaifonner 
de pain, comme celle de carvi; on mange 
dans plufieurs provinces fa racine crue ou 
cuite fous la cendre : elle eft fort com- 
Mmune en Lorraine & dans beaucoup d’autres 
endroits. ù 
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ART 1 C LE DA PENTUINS 
Des Racines muctlagineu és... 
‘+ ill 
LES racines qu'il nous refte maintenant 
à propofer, ne renferment point d’amidon,… 
& ne font point par conféquent Erineu ll 


nourriture, fur-tout Jorfque ce mucilage ne f e 
trouve point aflocié en même-temps avec des 
fucs âcres & vénéneux ; car alors il feroit im + 
poflble à l’Art de l'en féparer, comme L 
chofe fe pratique à l'égard de l’amidon, wa 
’état de diflolution où il eft toujours } à 


manqué de former avec eux. Il s’agit. done 
ici des feules racines abondantes en fucs &en 
parenchymes doux, qui, à l’aide de [a cuifions 
peuvent devenir un comeftible fubftantiel 
& falubre. 

Si je ne propofe Fa cette EE 5 afle 
de racines, aucunes feïnences mucilagineufess 
ce n’eft pas qu'il n’en exifte également parmi 
les phrhs Ma mais je ss CT 
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| propres, à caufe de cette dernière propriété, 
à devenir un aliment fain, fur-tout fous a 
forme de pain; car l’huile renfermée dans 
ne pâte à demi-folide, développée pär la 
fermentation & la chaleur du four, contrac- 
steroit néceflairement une faveur infupportable 
“qui fe communiqueroit à toute [a mafle, & ne 
produiroit qu’un mauvais aliment, + 
Cela pofé, n’eft-il pas bien furprenant que 
d'on propofe tous les jours d'introduire dans 
de pain, des femences émulfives, telles que 
Me pavot blanc & noir, les amandes, Ies noix, 
le fruit du cacao, les piflaches, les pignons 
doux, &c. Si l’on m'objeétoit que plufieurs 
ide ces femences entrent bien dans les pâtif- 
deries {ans produire l'inconvénient dont je 
parle, je répondrai qu'il y entre auf en 
Mméême-temps du fucre qui réduit leur huile 
2 l’état favonneux, & la défend de lation 
immédiate du feu: fans quoi, les macarrons, 
des gâteaux d'amandes feroient fort âcres. 
Wn:C'eft: par. rapport à l’état huileux de {a 
laine, ou fruit du «hêtre, que je me fuis 
\difpenfé de le mettre fur la lifte des fupplé- 


_ 
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mens que je propoile; cependant on la 
beaucoup vanté comme alimént : on a même, 
prétendu qu'on en préparoit par la torréfaction 
& la cuiflon, une bonne farine qui devenoit 
plus poreufe & plus difpofée à fermenter: 
Mais quoique Cornelius Alexander affure que 
les habitans de l'ile de Chio afliégés & prêts 
de mourir de faim, parvinrent à s'en garantit 
par le moyen de Ia femence du hêtre, nous 
penfons que quelle que foit I1 préparation 
qu'on lui ait fait fubir, c'étoit toujours un 
mauvais aliment, ou que peut-être on a donné 
quelquefois le nom de fine à un autre fruit. 
Les femences huileufes ne doivent jamais 
entrer dans [a conflitution de la pâte, foit 
qu’on les foumette à une torréfaction ou à" 
une cuiflon préalable, puifque ces moyenss 
en détruifant une portion d’huile, donnevà. 
l'autre de l’âcreté & de l’amertume. À ‘quoi. 
1boutiffent tous ces foins, ‘fi après les avoir 
complétement remplis on détériore l'aliment 
Tui-même; mangeons nos femences mucilagis 
neufes telles qu’elles font, & f1 nous fommes 


“contraints de chercher une’ nourriture dans 
leur 


| 
| 
| 


| 
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eur marc après en avoir exprimé lhuile, 
mélons - y des aflaifonnemens & quelques 
véhicules appropriés. 

» Je fais qu’on ajoute quelquefois au pain des 
femences de la famille des ombelliféres, mais 
c'eft toujours en qualité d'aflaifonnement ; 
avant la perfection de la Boulangerie, Iorfque 
le pain n’étoit qu'une galette fade & de dif 
ficile digeftion , cet aflaifonnement avoit beau- 
coup de vogue : il eft encore trés- commun 
dans quelques cantons de l'Allemagne où l’on 
tft même dans l'habitude de fervir dans les 
auberges, fur une afliette.des femences de petit 
carvi fous le nom de Cumin, pour les manger 
£n même temps que le pain; cet ufage peut 
bien n'avoir aucun inconvénient dans un pays 
froid , où il eft intéreflant d'augmenter la force 
des organes digeftifs: mais je reviens à cette 
fureur de vouloir tout convertir en pain. 
Quelques effais tentés fans fuccès fur beau - 
Coup de corps qu'on à voulu réduire à l’état 
alimentaire, ont fait tirer cette conféquence, 
[qu'il étoit poffible d'en préparer du pain; on 
éfkrévolté en lifant toutes les abfurdités écrites 
à ce fujec: rien neft plus aifé, fuivant 
| S 


LA 
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quelques Auteurs, de faire par exemple di 
pain avec des chou -raves; il fufht feulemélls 
de fécher cette racine, de Ia réduire en El 


sd N 


de la mêler avec du levain, pour en obtenir 
e | 

une mafle fermentée. À [a vérité, il n’exifle 

guere de racine qui ait l'apparence plus charnuen 


que Île chou-rave, mais il n’y en a pas non plus 
qui abonde davantage en matière fibreufe 
l'extrait muqueux qu'il contient, eft, ainfi que 
celui du chou & de la plupart des crucifères! 
très-difpofé à pafler à l'acidité &'à [a putré 
faction : on a la preuve combien ce paffagt 
eft rapide daps la préparation de Ia ane 
craut. Je déclare donc que ce pain eft i in 
pofiible à faire, & qu'il ne réfulte de cett 
racine RS foumife au procé 
p.57 qu’une mafle TE à la vue é 
au gout. 4 
Avec st confiance n’annoncent -ils pi 
encore qu’on peut également préparer du pain . 
avec [a racine de re mâle, parce que 
Dalechamp à dit qu’on en avoit fait en Bre 
tagne & en Normandie, parce que 2 ournefor 
en a vu en Auvergne, & que J'on en voit, 


dans les cabinets des Curieux; fans doute on 
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doit préfumer que quelques individus de 
Certains cantons de ces différentes provinces, 
accablés de misère & preflés par la famine, 
fe font avifés d'augmenter le peu qu’ils avoient 
de nourriture par tout ce qui leur reftoit fous 
Ja main, & qu'ils aient eu recours à [a fougère, 
aux rejetons des vignes, &c. &c. Mais eft -il 
permis d’en conclure qu'une racine prefque 
ligneufe , dans laquelle il ne paroïît exifer ni 
amidon ni mucilage à nu, puifle jamais fe 
prèter à [a panification? ce qu'il y a de très- 
certain, c'eft que jamais [a néceilité n’a conduit 
Vhomme vers une fubftance végétale plus 
éloignée de l’objet qu'il avoit en vue. Quand 
les Auteurs cefleront-ils de s’en rapporter à la 
foi d'autrui, & de répandre par leurs écrits, 
es propos fufpedts & incertains du vulgaire, 
qui le plus fouvent trompe, parce qu'il rend 
mal ce qu'il a éprouvé ou vu 
Les racines dont il va être queftion, paffant 
plus rapidement à Fétat fibreux, que celles 
indiquées précédemment ; il faut pour en tirer 
parti, faifir le moment où elles font les plus. 
fucculentes : cet inftant n’eft pas l'automne 
pour toutes: plufñeurs ne font molles & 
S ij 
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flexibles qu'au printemps, & ce n'eft ouère 
que dans cette faifon qu’elles ABGRHER 
fuc mucilagineux. 


De l’Ache des Marais. 
L’ACHE des marais eft, de l’aveu des meil 


leurs Botanifies, le céleri cultivé; fa configus 
ration €ft abfolument la méme: le goût & 


l'odeur font feulement plus pénétrans. 

La racine de cette Plante, Apium paluffré 
C. B. Fin. eft charnue, noirätre en-dehors 
& blanche intérieurement ; elle eft du nomb < 
de celles défignées fous le nom colleétif des 
cing racines apéritives , & la femence fait partit 
des cinq petites femences chaudes. " 

La Livèche, Leviflicum vulrare, qui ef 
Tache des montagnes, a aufli la racine charnues 
ayant une odeur extrêmement forte qui s’'éva 
nouit par la cuiffon à grande eau, ainfi quil 
arrive à celle de lache des marais ; l’une & 
l'autre en cet état, peuvent fervir d’aliment 
fans qu’on puiffe redouter de leur ufage aucune 
fuite ficheufe, puifque dans quelques cantohss 
elles remplacent le céleri en falade. "0 

Le Perfil que nous cultivons dans n@" 
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jardins potagers , ef encore une efpèce d’ache ; 
fa racine devroit être préférée aux feuilles , em- 
ployées ordinairement à affaifonner les ragoûts, 
parce qu'outre qu'elle eft en état de produire 
cet «efiet, elle contient encore de l’amidon, 
& deviendroit en même-temps un aliment. 


De l’Argenine. 


RIEN neft plus commun que l'Argentine, 
& on ne fait pas un pas qu’on n’aperçoive cette 
Plante; elle vient fur les bords des chemins, 
le long des ruifleaux, dans les champs, dans 
tous les endroits humides : on mange fa racine 
en Angleterre; elle a un goût de panais. 

L’argentine a les feuilles dentelées profon- 
dément & conjuguées, femblables à Faigre- 
moine, de couleur verte en-deflus, & garnies 
en-deflous de poils blancs argentins ; la fleux 
€ft d’un beau jaune , difpofée en rofe. 
Quoique cette Plante n'ait ni odeur ni 
faveur apparentes, les Anciens lui attribuoient 
de grandes vertus; les Modernes ne lui ont 
confervé que la propriété aftringente & dé- 
terfive; peut-être qu’un jour elle fera tout- 
à-fait reléguée parmi les végétaux inutiles en 

° S ii] 
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Médecine: fon eau diftillée donne aux ÿ 
beaucoup de fermeté. cles 3 


Des Artichaurs fauvages, 


SOUS ce nom on ne défigne vuloairement 
que deux Plantes, l’une cultivée dans le 
potagers, l'autre qui vient dans les champs 
par-tout; mais comme la plupart des individus 
de la famille des chardons, ont auffr une tête 
écailleufe propre à remplacer l'artichaut culs 
tivé lui-même , nous avons cru devoir défignet 
ainft les chardons ‘dont la racine ef douce 
& mucilagineufe. 

Le Chardon-marie ou Argentin, Caidl 
#Lar1enus , vient communément aux environ 
de Paris dans les lieux champêtres & incultes 
fa tige eft de la groffeur du doigt, cannelée; 
couverte de duvets, haute de trois ou quatri 
pieds : fes feuilles font larges, longues, 
nelées & garnies de PEN Juifantes ; fes fleurs 
font de couleur purpurine. D 

La tige du C hardon commun, Care us ] 
tomentofus vulraris, acanthi folie, eft haute de 
quatre à cinq pieds, elle eft ainfi que fes feuillesin 


cotonneufe & fort épaïfle; les fommités font 
\ EE . . 
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terminées par des tètes rudes qui foutiennent 
des bouquets à fleurons purpurins. 

Le Cirfe des marais, Carduus paluffris Linn. 
a la tige droite & épineufe, les feuilles longues, 
étroites, garnies de petites épines en leurs 
bords, d’un vert-noiratre en-deflus, blanchatres 
& cotonneufes ; il croit dans les lieux aqua- 
tiques & les plus couverts. 
Les racines de ces trois Plantes étant cuites 


dans l’eau ; peuvent fervir à la nourriture; les 
chauffe-trapes , les cirfes, les. carthames, font 
“de La claffe des chardons, & plufeurs d’entre 
eux ont aufli les racines mucilagineufes. 


De l’Afphodele. 
LEs feuilles de cette Plante, A/phvdelus 


“albus, ramofus, mas T: reflemblent à celles 
“du poireau ; elles font feulement plus étroites . 
fa tige eft ronde & rameufe; elle s'élève à 
a hauteur de trois pieds environ , & eft garnie 
de beaucoup de fleurs d’une feule pièce fgurées 
“eyiys: fes facines confiftent en un très-grand 
“nombre de navets fufpendus à une tête, d’une 
_ faveur îcre , un peu amère. 

L L'afphodèle blanc croit dans tous les endroits 
S iv 
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pierreux & humides; il*eft très-commun et 
Bretagne, aux environs de Rennes & de 
Nantes : les racines ont fervi dans un temps 
de famine à la nourriture, mais on prétend 
que leur ufage à rendu dans le Berri, pat 
exemple, les affetions fcorbütiques plus come 
munes. Le moyen propofé pour remédier à 
cet inconvénient, confifte à laver ces raciness 
à les faire cuire dans l’eau, à: en féparer 
l'écorce , à les couper par tranches, à les fécher 
& à les réduire en poudre, enfin à mêler cette 
poudre avec la farine de nos grains & beaucoup 
de levain pour en former du pain. | 

Il eft inutile que j'entre dans de grands 
détails pour démontrer combien ce procédé 
indiqué pour faire du pain d’afphodele, ou 
du moins pour augmenter fa quantité, efb 
déræifonnable, puifqu’après avoir fuivi ut 
travail auf long & aufli difpendieux, non- 
feulement la nourriture fe trouveroit fort. 
peu augmentée, mais elle feroit encore 
détériorée. ail L 

Comme il paroît démontré, d’après tout. | 
ce que difent les matières médicales à l'égard 
des ‘racines d’afphodèle, que leur effet en 
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ualité de remède, eft prefque nul, on doit 
en conclure , vu le mucilage abondant qu’elles 
contiennent, qu'il feroit poffible de les faire 
Cuire & mettre en pulpe pour les mêler enfuite 
avec la pâte d'orge & de farafin; car n'ayant 
point par elles-mêmes une faveur qui puifle 
permettre aux différens affaifonnemens de: Ia 
rendre agréable, il n'y a que la fermentation 
qui foit capable de former avec l’un ou l’autre 
grain, un comeftible paffable. 


Des Campanules. 


LA plupart des Campanules ont les racines 
charnues, douces & aflez agréables pour pou- 
voir devenir, fans le fecours de la cuiflor, un 
“aliment falubre : on en cultive quelques efpèces 
dans les jardins potagers, & on les mange fur 
Jarriére-faifon en falade. 

La Campanule gantelée ou Gand de Notre- 
Dame, Campanula vulgatior folis urticæ, vel 
Major d afperior C. B. P. eft vivace ; elle poule 
plufeurs tiges cannelées , rougeâtres & velues : 
les feuilles font difpofées alternativement le long 
des tiges & garnies de poil; fes fleurs font en 
mcloche , évafées & coupées fur leurs bords en 
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cinq parties de couleur bleue, ou violette où 
blanche: elle croît dans les prés, le long des 
vallées & aux lieux ombragés. 

La racine des campanules ayant, comme 
celle du raifort & de beaucoup d’autres, la 
faculté de fe reproduire étant coupée pa 
tranches, on doit être moins furpris que les 
variétés en foient aufli nombreufes; les cam 
panules à feuilles de pêcher & de chiendentÿ 
font ordinairement fort communes, & cette 
belle Plante appelée pyramidale, eft aufli une 
campanule dont Ia racine cueillie à temps efl 
encore bonne à manger. Le 

Les Plantes connues fous le nom de Raë 
ponce, ont trop de rapport avec les campas 
nules pour oublier de [es affocier ici avec elles: 
TT y a la grande Raiponce, Rapunculus [picatusé 
qui vient dans les prés & dans Les terres grafles# 
fes feuilles reffemblent à celles du violiers 
quelquefois marquées de taches noires : ke 
tige porte à fon extrémité un ps de belle 
fleurs bleues. : 

La petite Raïiponce, Rapunculus fuit 
a la tige grêle & anguleufe , revêtue de feuilles 
étroites , pointues , fans queue; fes fleurs 
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forment une cloche évafée : on cultive cette : 
Plante, mais elle eft également fauvage; on 
compte encore beaucoup d’autres raiponces 
dont la racine eft excellente. 


Du  Chervi. 


ENTRE nos Plantes potagères, il n’en 
eft point qui ait eu autant de réputation que 
le Chervi, Szfarum Germanorum, C. B. P. 
Sa racine, accommodée au lait ou au bouillon, 
paroifloit fur les meilleures tables, mais elle 
n'eft plus autant d’ufage qu’autrefois. 

Le chervi croît à la hauteur de deux pieds; 
fes feuilles font petites, vertes, crénelées, 
attachées plufieurs à une côte comme au 
panais : fes fleurs naiffent en ombelles aux fom- 
mités, difpofées en rofes & fort odorantes, 
fa racine eft compofée de plufieurs navets ridés, 
faciles à cafler, longs de fix pouces, gros 
comme Îe doigt, attachés à un coilet en ma- 
nière de tête, de couleur blanche, d’un gout 
doux, fucré & agréable. 

» On cultive le chervi dans les potagers: 
mais on le rencontre très-communément dans 


es prés, dans les champs: fa racine eft une de 
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celles dont M. Margraff a retiré par le moyen 


de l’efprit-de-vin, un vrai fucre blanc, com 
parable à celui que foùrniflent les cannes. 


ÿ 
Des Clicoracées. 


LES Plantes comprifes fous ce nom géné 
rique, ont des racines plus ou moins chars 
nues, & font remplies , comme les campanuless 
d’un fuc laiteux un peu âmer; on en cultive 


plufieurs dans nos potagers pour en mange 
les feuilles crues ou cuites: mais la plupar 
ont des racines dont il eft pofhble de tirer 
parti à défaut d’autres alimens. 

_ La Chicorée fauvage eft vivace; fes 4 
font grandes, découpées & d’un vert-foncé | 
la tige eft velue, tortueufe, &. porte à fon 
extrémité, des fleurs difpofées en bouquet | 
de couleur bleue. | h 

L’Endive commune ou la chicorée blanche“ 
n'eft qu’annuelle; fes feuilles font longues 
femblables à celles de la laitue, & fes fleurs, 
à celles de la chicorée fauvage : la petite endive 
a les feuilles beaucoup plus étroites. "1 

Le Piffenlit, Dens lecnis latiore folio CN 
B. P, a les feuilles rampantes, découpées des” 
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deux côtés, pointues comme une flèche; ïl 
s'élève d’entr’elles des pédicules qui foutiennent 
à leur fommet une belle fleur ronde, jaune, 
d'une odeur aflez agréable. 

Les Plantes connues vulgairement fous le 
nom de Laitron, font: des chicorées qui ref- 
femblent à l'endive & au piflenlit; les plus 
communes font le laitron doux & le laitron 
épineux : le premier poufle une tige creufe 
en-dedans; fes feuilles font longues, découpées 
& dentelées, rangées alternativement , les unes 
attachées à des queues longues & Jes autres 
ans queues; les fleurs naiflent aux fommets 
des branches par bouquets, demi - fleurons 
| jaunes : le fecond laitron a Ka tige également 
“tendre: fes feuilles font d’un vert - obfcur, 
garnies d’épines longues, dures & piquantes, 
mais fes fleurs font femblables au premier. 


\ 


S'il faut s’en rapporter à quelques tradi- 
tions, a racine de chicorée a fervi d’aliment 
fous la forme de pain en Suède dans les 
temps de“difette; mais ces rapports ne font 
fôndés que fur des ouiï-dire. Si on veut 
manger ces racines ainf que celles des Plantes 


dont je viens de faire mention, c'eft en les 
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_faïfant cuire Iong-temps dans l’eau qui eut 
enlève prefque toute l’amertume qu’elles ont. 
naturellement: la racine de chicorée fauvagé 
a été indiquée dans quelques contrées d’Allé 
magne comme propre à faire une boiflo 
caféiforme en la féchant & a torréfiant. * 


Du Chiendenr. 


LE Chiendent, Gramen caninum fei 
Gramen Diofcoridis €. B. P. appartient à la 
nombreufe famille des graminés: fes tiges 
portent à leurs fommités des épis dont les 
femences approchent de celles du blé : fe 
racines font blanches , rampantes, épaiffes, 
ayant une faveur douce & fucrée; il n'eft 
perfonne qui ne connoiffe l’ufage que nous en 
faifons en France pour la tifane ordinaire. : 

Les efpèces de chiendent font aflez muls 
tipliées , Mais toutes n'ont pas des racines 
fucrées. M. Margraff n’a pu retirer, il eff 
vrai, de celles qu’il a examinées, un vrai 
fucre; il en a obtenu  feulément une 
matière extractive, douce, agréable & mé 
queufe. 


a l'on en croit encore quelques Auteur 
F 
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s racines de chiendent donnent une farine, 
& fourniflent aux habitans du Nord une efpèce 
de pain; les expériences que j'ai multipliées 
dans la vue de vérifier le fait, m'ont convaincu 
ue la chofe étoit impofhble, & que ces 
racines ne donnoient qu'une poudre fibreufe 
qui rend le pain où elle entre très-aride, & 
n'ajoute que du left & non de Ia nourriture. 

Le feul avantage que les hommes pour- 
roient retirer du chiendent dans la pofition 
où je les confidère toujours, ce feroit de le 
faire bouillir dans l’eau un certain temps, & 
de faire fervir cette décoction au pétriflage de 
a pâte ; c'eft même ainfi qu’il faudroit toujours 
employer les différens fons ou écorces de nos 
grains, à la panifcation. 


De la grande Confoude. 


» LES feuilles de cette Plante, Confolida 
major C. B. P. font longues, ridées & velues; 
leur couleur eft d’un vert-foncé, & les fleurs 
wrdinairement blanches, quelquefois purpu- 
Tines , repréfentant Ja figure d’un entonnoir : 
elle ef fort commune aux environs de Paris, 
dans les prés, dans Les lieux humides. 


€ 
_ P e . 
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On donne aflez communément Ia racin@ 
de grande confoude dans les devoiemens, &c 
comme aftringent ; mais on fent bien que cette) 
propriété ne paroït pas convenir à fon eflences. 
& que fi elle foulage & guérit réellement les” 
dévoiemens, elle n'agit dans ce cas que comme | 
la gelée de la corne-de cerf, en procurant 
un mucilage adouciffant qui nourrit fans, 
fatiguer l’eftomac. à 
On peut faire ufage de cette racine comm 
du falfifix; en [a cuifant dans l’eau, elle per 
une grande partie du muciläge dontelle abond 
de plus il ferait encore pofñble d’en forme 
une pulpe & de s’en fervir dans [a confection 


du pain, comme nous l'avons propofé po 
Ja racine d’afphodele. 


De L'Herbe de Suint - Antoine. L 


L’HERBE de Saint-Antoine ou le petit 
Laurier-rofe, Chamaænerion latifolium vulgare | 
Inff. donne une tige rougeître & rameufes 
{es feuilles font oblongues, étroites, affez 
femblables à celles du faule : fes fleurs font 
grandes & en rofes, purpurines, bleues & 
quelquefois blanches. , eu) ei 
4 | Cette 


| 
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Cette Plante croît fur les montagnes & 
les rochers des bois; fa racine eft blanche 
& dure: la propriété vulnéraire qu’on lui 
attribue, zéfide dans l'eau qui a fervi à [a 
cuire: elle ne produit plus enfuite que Yet 
alimentaire. 


Du Macerdn. 
. LES tiges du Maceron, Srayrniun CB. 


Pin. font rameufes, cannelées, & s'élèvent 
à la hauteur de trois pieds,; fes feuilles reflem- 
blent à celles de lache, mais elles font plus 
amples, d'une odeur aromatique & d’une faveur 
approchante de celle du perfil: fes branches 
font terminées par des parafols qui foutiennent 
des petites fleurs blanches. 

—… Le maceron étoit autrefoisun légume que 
Yon mangeoit dans plufieurs cantons; on ne le 
cultive plus dans les jardins potagers depuis 
que le céleri eft autant en vogue : il naît dans 
Is lieux marécageux & fur les rochers proche 
de a mer. 

|“ La racine du maceron eft médiocrement 
groffe, blanche ,remplie d’un fuc qui a l’odeur 
& la faveur de myrrhe ; elle eft reconnue depuis 


T 
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Jong-temps en Médecine comme un bon apé- 
ritif, prife en décoction : or cette racine après. 

avoir communiqué cette propriété à l’eau dans 
laquelle elle a cuit, peut, ainft que lache 
des marais & des montagnes fervir en qualité” 
d'aliment. # 


Du Nénuphar blanc. 5 


C’EST une Plante aquatique qui vient 
naturellement dans les marais, dans les étangs. 


& fur le bord des rivières ; fes feuilles fon 


grandes, larges, arrondies , nageantes à la 
furface de l’eau, échancrées en fér- à-chevals 
foutenues par des queues longues, rougeâtrés 
& tendres : Les fleurs font grofles & larges, 
lorfqu’elles font épanouies, blanches, difpoËl 
fées en rofes & prefque inodores. 

Lés racines du Nénuphar blanc, Nil 
alba major T', font longues , épaïfles & char” 
nues, brunes en-dehors & blanches intérieu” 
rement, attachées au fond de l’eau par pl 
fieurs filets; ces racines en cuifant dans l'eau) 
communiquent à ce fluide [es propriétés tem 
pérantes & rafraïchiffantes pour lefquelles elles. 
fontrecommandéesen Médecine, & après avoir 
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Quit ainfi , elles peuvent , moyennant les affai- 
fonnemens appropriés, fervir de nourriture. 
- Le féjour de ces racines dans l’eau, femble 
être un obftacle à la converfion du mucilage 
en amidon; étant râpées & délayées dans l’eau, 
elles dépofent, comme quelques racines que 
jai examinées, un fédiment moins blanc & 
plus léser que l’amidon avec lequel ïl'a 
certains rapports. 
De l'Onagra. 
CETTE Plante, originaire de l'Amérique, 
Onagra latifolia T, & que l’on cultive dans 
Mes jardins par curiofité, eft maintenant fort com- 
mune dans les bois, le long des chemins, &c. 
La racine de l’onagra, que l’on appelle auffi 
Vherbe aux ânes, eft longue, plus groffe que 
le doiot : fa tige eft élevée, ronde vers le 
Das, rameufe en haut, & remplie de moëlle: 
{es feuilles font étroites & dentelées, fa fleur 
ft en rofes & odorante ; [a racine pafle pouf 
être aftringente, mais c'eft en décodtion, & 
elle peut fe manger aflaifonnée avec du ‘fel, 
un peu de beurre ou du lait. 


T ïj 
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Des Orchis. 


LES fatyrions, Frs ophris & les hellébow 
rines, font aufli de la claffe des orchis; la plus 
part de ces Plantes ont la racine bulbeufes 


compofée d’un ou plufieurs tubercules recous 
verts de fibres : les feuilles font communément 
marquées de nervures longitudinales affez 
groffères; les tiges font fimples, & ont à le | 
fommet des fleurs difpofées en épi ou en panë 
cule, repréfentant des figures particulières : il 
leur fuccède un fruit ou une capfule rempli , 
d’une infinité de femences très-menues. 


Les orchis naiffent par-tout: on Îles rem 
contre dans les champs, dans les bois, dan 
les prés, dans les marais, dans les pâturagesés 
fur les collines & fur les montagnes , aux lie x 
ombragés ou expofés au foleil, fecs ou ht 
mides : il y a des cantons où l’on en compte À 
jufqu'à vingt efpèces qui croiffent & feu 
riflent en diverfes faifons; mais les plus co 
munes, celles dont la racine eft très- + 
neufe, font l'orchis mâle & l’orchis femelles 
orchis morio mas foliis maculatis ; archis morio 

Jæmina. La première à les feuilles longues & | 


En" 
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médiocrement larges, femtblables à celles du 
lys, marquées de taches rouges, brunes & 
quelquefois fans taches ; la tige eft Haute d’en- 
Viron un pied, portant à fon fommet un long 
épi de fleurs agréables à la vue, purpurines 
“& bfanchâtres vers le fond : les racines font 


“deux tubérofités prefque rondes, charnues & 
rofles comme des noix mufcades. L'’orchis 
melle eft femblable à la première, excepté que 
fes feuilles font moins farges , moins maculées , 
& les fleurs plus petites. 

… Le Satyrion, Satyrium majus latifolium, 
neft pas rare non plus aux environs de Paris; 
fa racine eft également balbeufe; elle poufle 
une tige qui a plus d’un pied, garnie de 
feuilles larges & graffes, ayant à fon fommet 
Heaucoup de fleurs difpofées en épi de couleur 
rouge tirant fur le purpurin. 

Depuis que lon eft éclairé fur l'origine, 
PFefpèce, la nature & les propriétés du falep 
qui nous vient de Perfe & coûte exorbitamntent 
cher ; depuis que l’on fait que cette fubftance 
Happartient point à un fruit, mais à [a racine 
| d'une Plante qui, felon Aer Seba & 
lDignerus, doit être placée au nombre des 


T 
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orchis, on ne fait plus de doute qu 

. A , : I | 
puifle être remplacé non - feulement par Iles 
orchis que nous avons décrits, mais encore 


Bit: très- mb: tels que l’orch k 
militaire, l’orchis pyramidal, l’orchis palmé | 
&c. &c. | 

C’eft au printemps, avant Ia floraifon, qu | 
faut fonger à cueillir les racines ou bulbe 
d’orchis, dont on defireroit faire le falep, choifi : 
celles qui font les plus groffes, les plus fermes 
les mieux nourries, & qui ont une faveur 
doucçäâtre ; mais ces précautions feroient abfo: 
lument inutiles, fi on fe contentoit, comm > 
on l'a dit & écrit, d'expofer ces bulbes au 
feu pour les fécher, & de les réduire enfuité« 
en poudre : il eft encore très-important de les 
foumettre préalablement à un commencemen ce 
de cuiflon dans l’eau, fans quoi elles ne man 
queroient point de reprendre de l’humiditéss 
& finiroient par fe moifir. 

Cette opération que les Confifeurs romR6Î 
blanchir Le fruit, pourroit être pratiquée pouE 
certaines racines qui, quoique méthodiques, 
ment féchées, fe gâtent très-aifément; on fac 


1. 21 
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avec quel fuccès on parvient à conferver par 
ce moyen les haricots verts & la violette, 
pourvus de leur odeur, de leur faveur & de 
“eur couleur: le premier bouillon dans l’eau 
“enlève La portion de matière extractive Ia plus 
aline & la plus fufceptible d'attirer l'humidité 
de l’air; il combine F'autre avec le mucilage, 
d’où réfulte un tout plus ferme, plus homo- 
gène & plus parfait. 

Quand les bulbes des orchis font dépouil- 
lées de leurs fibres & de leurs enveloppes, on 
les lave dans l’eau froide & on Îles met bouillir 
un moment dans de nouvelle eau , enfuite on 
les ôte & on les laïffe égoutter, elles font alors 
plus folides & plus tranfparentes ; on les enfile 
avec du coton en maniere de chapelet pour 
des faire fécher au foleil où elles acquièrent 
h dureté de la gomme arabique: c'eft en cet 
état que les Perfans & les Turcs les commer- 
cent, & qu’elles portent le nom de f4kp ; 
pour s’en fervir , il faut les réduire en poudre, 

ce qui n'eft pas très-facile. 
| La manière de préparer & d’adminiftrer 
| Le falep, a déjà été indiquée lorfqu’il a été 
queflion de trouver fon fubflitur dans La 
Li 
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pomme de terre. Les Orientaux en font un 
très- grand ufage pour réparer leurs forces. 
épuifées. En Europe on n’en donne qu'aux 
malades & aux convalefcens: cette nourriture 
eft préférable dans ce cas à la femoule € 
au vermicel, vu que ces deux pâtes contien= | 
nent une fubftance glutineufe qui ne convien + 
guère aux eftomacs foibles ou fatigués par 
les maladies. 


Des Ornythogales. 


PLUSIEURS de ces Plantes ont Ia raci : 
bulbeufe, auffi groffe que la tête d’un enfant, 
mais celles-à malheureufement ont un effet 
trop actif; telle eft la fcille blanche mâle ét 
la fcille rouge femelle, rangées par Zournefor 


cependant qu'il faille ajouter foi au propos! 
populaire : favoir, que fi on coupe les tuni= 


comme sHiichty à moins de du prépas 
rations ou correctifs que je ne connois point. À 
- & E, 
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L’Ornythogale la plus commune aux en- 
virons de Paris, Ornpthogalun gramineum, à 
les feuilles qui reflemblent un pe à celles 
du chiendent; la tige eft droite & haute 
d’un pied & demi, & porte à fon fommet 
plufieurs pédieules en manière d’ombelle qui 
foutiennent des fleurs difpofées en rofes, 
verditres en - dehors & blanches en - dedans : 
la racine éft bulbeufe, en grappes, pleine 
d’un fuc mucilagineux. 

L’ornythogale jaune n’eft pas moins com- 
mune; on la rencontre dans tous les champs 
fecs & arides: fa tige eft moins haute, fes 
feuilles font plus larges, & fes fleurs font 
velues & jaunes. Cefalpin croit que c’eft à 
une troifième efpèce de fcylle, que quelques 
Botaniftes ont donné le nom de Bulhus efcu- 
Zentus. Au refte, Linnœus compte onze efpèces 
d'ornythogale, que l’on rencontre abondam- 
ment en Allemagne, en France & dans les 
pays méridionaux de l’Europe. 

Dans une des differtations de Manetti, que 
nous avons déjà citée, on trouve quelques 
détails concernant les ornythogales. ÆKu:/e 
nous apprend que quand Ja chartue a arraché 
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quelques-unes de ces bulbes, les enfans les ramaf= 
fent pour les manger crues ou rôties au feu , &e" 
” comme ces racines ont la faculté de fe conferver" 
pendant un certain temps ,-le pauvre peuple” 
en profite dans les temps de difette, & s’en: 
nourrit au lieu de châtaigne & de pain. Li 
næus aflure qu'on peut les manger de bien des 
façons; j'ajoute, excepté fous.la forme de pains 
car il eft bon de remarquer que les bulbes” 
à fquames ne contiennent jamais d’amidon, 
qu’elles renferment une fubftance mucide que. 
la defficcation & a fermentation concourent 
à détruire : il faut donc lés cuire dans l’eau ou" 
fousles cendres, ou bien les couper par rancis 
& les fricafler comme [es oignons. 1 


L: 


De la Pimprenelle. 


LA Pimprenelle eft du nombre des Plant 
qui ont peu changé par [a culture,  Pimpinelle 
Jenguiforba minor hirfuta. Celle que l’on renss 
contre fur les montagnes, dans les prés & les. 
terreins gras, ne diffère guère de la pimprenelle” 
de nos potagers. 3h 

La culture de Ia pimprenelle eft en Evéuil : 
chez les Anglois » qui ont reconnu qué cette 14 
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. Plante donnoit une excellente nourriture au 

bétail : {a racine eft longue & menue ; on peut 

la faire cuire, l’affaifonner, & la placer au 
_ nombre des alimens. 


e Du Sceau de Salomon. 


LA racine du Sceau de Salomon eft encore 
une de celles qui a été beaucoup préconifée, 


pour fuppléer aux difettes de pain, fous la 
forme de cet aliment; mais elle ne contient 
pas d’amidon; en vain on Îa fécheroit & on 
la réduiroit en poudre, il n'eft pas pofhble, 
malgré tous ces foins , d’en former une pâte & 
du pain : le mucilage qui y abonde ne peut 
fervir à la nourriture qu’'autant qu'il reftera 
dans [a racine aflocié avec Îles autres prin- 
cipes combinés par le moyen de la cuiflon, 
& rendu fapide par les affaifonnemens. 

La Plante Polygonatum latifolium vulzare, 
eft très-commune aux enYrons de Paris & dans 
toutes les provinces, aux lieux ombragés, le 
long des haies, dans les bois & dans les forêts ; 
les racines fe trouvent placées à la furface de 
la terre, & font groffes comme le doigt, 
genouillées, charnues, aflez blanches & d'une 
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faveur douceûtre : elles pouffent des tiges à la, 
hauteur d’un pied & demi, un peu courbées: 
: à leur extrémité, revètues de plufieurs feuilles 
reffemblantes affez à celles du muguet, foie 
fantesen-deffus & d’un vert-de-mer en-deffous A 
les fleurs naïffent des aiflelles des feuilles, une 
à une, ou davantage, formant une cloche 
alongée en tuyau. | À 


De la Scorfonère &. du Cercifi. 
des. prés + 


c ES deux Plantes ont trop de rapport is 
entr’elles pour les féparer:; elles font fauvages. 
& on les cultive dans les potagers pour l’ufage* 
de Ia cuifine ; leurs variétés font extrémement 
communes ee les A RÉAL 


porte à fon fommet une fleur affez not de 
couleur jaune. Le Clcif des prés, Tragopagoie. 
pratenfe luteum majus, a les feuilles femblablesi. 
à celles du fafran & les fleurs jaunâtres. Law 
Picride viperine, Pücris echinoides, qui à | 
quelqu'analogie avec ces: Plantes, & dont 
toutes les parties font chargées de poils durs 


— 
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 & piquans, a auffi une racine douce & muci- 
Hagineufe. \ 

On connoît les différentes formes que les 
Cuifiniers favent donner aux racines de ces 
Plantes; mais il eft faux que féchées & mou- 
lues, on en puiffe faire du pain ; leur blancheur 
& leur goût fucré ont donné lieu à cette con- 
jecture ; l’opération néanmoins eff im praticable, 


Du Trefle aquatique. 


LES feuilles du Trèfle d’eau, Menyanthes 
paluffre, font de [a grandeur & de là figure 
de celles des féves, portées au nombre de 
trois, fur un long pédicule, liffes & douces 

_au toucher ; d’entre ces feuilles fort une tige 
verte, grêle, qui s'élève fort haut, & qui 
porte un bouquet de fleurs en entonnoir d’un 
bleu-purpurin. 

Cette Plante fleurit en Mai & en Juin; elle 
croit dans les lieux aquatiques & marécageux : 
fa racine eft blanche, Iongue & genouillée; 
il eft encore impoflible d'en préparer du pain, 

“comme avec toutes des racines décrites dans 
Ncet article, malgré toutes Les précautions 
pour les couper par tranches, les laver, Les 
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fécher, les réduire en poudre, & le travail le 
plus éclairé de la Boulangerie. Pourquoi tant 
de foins & de peines , pour ne produire qu’un 
mauvais aliment, lorfqu'il eft fi fäcile d’en. 
obtenir un meilleur , en faifant cuire les racines 
mucilagineufes à grande eau, & les mangeant 
à l’inftar des carottes, des cercifis, &c! % 


‘#1 


AR T I € L'EURO 
Obfervations générales [ur les Racines, 


DE quelque manière que les Sociétés fe 
foient formées dans les premières époques; 
il eft plus que vraifemblable que les hommes 
ont commencé à fe fuftenter par les moyens s 
les plus fimples: or en eft-il de plus fimpl à 
que celui de cueillir un fruit ou Jen 
une racine & de s’en nourrir! Tous les autres 
genres d’alimens ont exigé des foins dont n. 
étoient incapables alors, & fi par la fuite ils fe 
déterminèrent à préférer les femences, ce ne 
fut qu'après que l'expérience leur eut apprit 4 
qu'elles renfermoient une plus grande quantité 
de matières alimentaires fous un moindre 
volume. AT T1) 
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Les racines en effet moins nutritives que 
les femences, mais plus fubftancielles qué les 
fruits contiennent toutes dans des proportions 
différentes, la plupart des principes qui conf- 
tituent ces parties des végétaux, & fi elles 
ont paflé dans l'efprit de quelques Phyfolo- 
“giftes pour fournir [a nourriture [a plus 
_groffière , ce n'eft point que la matière ali. 
mentaire y foit moins atténuée & moins 
élaborée , puifque lamidon 2 le fucre des 
racines, leurs parties colorantes & odorantes 
qu’elles renferment, ont atteint le même 
degré de perfection que dans les autres par- 
ties de la fructification des Plantes , le paren- 
chyme fibreux s’y trouve feulement en plus 
grande abondance. 

C’eft ce parenchyme fibreux dont Ia 
texture eft prefque folide, qui réfifte aux 
agens de [a digeftion, & fournit après avoir 
férvi de left, [a matière excrémentitielle: 
e’eft ce parenchyme, disje, qui rend lali- 
ment plus ou moins folide & groffier fuivant 
les proportions où il fe trouve avec les autres 
principes, car le mucilage plus étendu dans 
les racines que dans les femences, eft très- 
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difpofé par a combinaifon que Ia fmple 


cuiflon opère, à pafler dans le cours de las 
” circulation, à fe méler avec nos liqueurs &. 
à prendre bientôt le caractère animal dont 
il paroiït éloigné dans l’état naturel. | 
Les racines font donc pourvues de fucs 
auffi affinés & auffi élaborés que‘les autres 
parties de la frudtification des Plantes; aw 
printemps elles en régorgent, mais ce fuc tro > 
aqueux n’a prefque point de propriété : dif” 
tribué durant l'été dans la totalité du végétal, il 
retombe en automne dans les racines qui s’en 
font épuifées pour les befoins de la floraifon 
& de la fru@ification, s’y façonne & acquiert 
bientôt tous les caraétères qui lui conviennent: 
Or fi prefque toutes les racines, même celles 
cultivées avec intelligence, ont un goût fau- 
vageon herbacé, c’eft vraifemblablement parce 
que deflinées à fervir la Plante dans l'obfe 
curité, elles n’ont pu recevoir les influence 4 
immédiates de l'Aftre dont l’ombre eft fouve 
très - préjudiciable à la faveur “exquife de nos 
fruits ou femences. 1 
Si l’on pouvoit douter que les racines | le 
plus groffières, c’eft-à-dire, les plus abondante 
à 
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“en matière fibreufe , ne continflent pas des fucs 
“très-tenaces & très-élaborés ; on pourroit aifé- 
ment s’en convaincre en divifant ces racines 
“hu f1 faveur d’une râpe, en exprimant leur 
fuc, en l'évaporant & en comparant l'extrait 
muqueux ou gélatineux qui en réfulteroit 
avec celui que fourniroient nos meilleures 
ences. : | 

… D'après ce que l'expérience nous apprend 
“ous les jours, on ne fauroit nier que les racines 
ne foient après les femences, les fubftances 
y gétales les plus chargées de matière nutti- 
tive, &.les plus propres par conféquent à 
nous, fervir d’aliment; la plupart portent [eur 
af aifonnement avec elles, & n’ont befoin que 
e la fimple cuiflon dans l’eau pour devenir 
comeftible falubre fans avoir befoin de 
E. -panification : : elles renferment les différentes 
“ubflances effentielles à la compofition phy- 
 fique de l'aliment ; réunies plufieurs enfemble, 
elles forment des porsges que le fuc de nos 
des pourroit à peine imiter. 

- Toutes les racines, à la vérité, n’ont pas 
rréferve une matière nutritive pour l’homme 
« les animaux; les unes, d’abord molles & 
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charnues, deviennent dures & ligneufes er 
très-peu de temps; les autres n’offrent à loris 
gine de leur formation, que des filets che: 
velus, que des amas de fibres & non des 
fucs mucilagineux : mais nous avons également 
des femences auffñ dures dans leur fubftan 
intérieure que dans leur écorce, & que nous 


tourmenterions en vain pour en extraire 
aliment; il faut abfolument y renoncer. 
© Les racines, comme l’on fait, fervent de” 
fondement à la nourriture de différens peus 
ples de a Terre; les patates au Brefil, lyucca 
chez les [ndiens, les ignames & le magno 
dans nos Îfles, font préférés au riz & ad 
pain : on connoît encore l’ufage dont. font. 
en Europe les topinambours , les pommes de 
terre & nos racines potagères ; beaucoup dé. 
cantons n’ont point d'autres reflources pou J 
fubfifter pendant l'hiver, même dans leste 
d’abondance : combien de pieux Solitaires n 
vivent que de pain & de racines fans abrég 
leur carrière! F3 , L: 
Outre les végétaux que l’homme peut à it 
lement fe procurer par le plus léger travail | 
la Nature, toujours libérale envers lui," 
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épandu dans les lieux les plus ingrats & les 
plus déferts , une foule de Plantes qui, quoique 
méprifables en apparence, ne récelent pas 
moins dans leurs racines une nourriture à 
laquelle le befoin les a fouvent forcé d’avoir 
recours. Le zerumbeth, le fouchet, le cur- 
cuma, font quelquefois des fupplémens pour 
les Indiens; plufieurs peuples du Nord en 
cherchent dans les racines des différentes bif- 
“ortes; les Kamtchadales fe nourriflent de 
chamenerion, les Lappons du genouillet, des 
chicoracées; les Tartares Rufles de pimpre- 
nelles, de faxifrages: enfin Gonfaya d'Oviedo 
qui a vécu long-temps dans les Indes orien- 
tales , nous aflure que les habitans de plufieuts 
provinces de ces vaites contrées, ne cultivoient 
jamais la terre, qu'ils ne fubfiftoient que de 
racines, avoient une population nombreufe, 
&parvenoient à la plus grande vieilleffe : Peut- 
étre auffi qu’une nourriture confiftante, folide 
|&agrefte, contribue pour quelque chofe à 
la vigueur & au caractère fauvage de ceux 
qui s’en alimentent. 
| = Au moment où Céfar fe difpofoit de livrer 
le premier combat à Pompée, il n'étoit guère 
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approvifionné de vivres; fes troupes ne tardès 
rent point d’en manquer, & furent contraintes! 
de chercher leur fubfiflance dans des racines" 
qu’elles apprétoient avec du lait : quelquefois, 
les patrouilles jetérent de ces racines dans slam 
tranchée en criant que tant que la terre pro 
duiroit de pareils alimens ,:elles ne cefferoients 
de tenir Pompée bloqué. Ce Généraleutgtandm 
foin d'empêcher qu’une pareille menace fûts 
connue de fon camp, dans la crainte querfes 
Soldats ne conçuflent de l’effroi pour les en 
nemis qu'ils avoient à combattre. 
Quelqu’avantageufes que foient les racin 
fous Le point de vue où nous les confidéronsin 
jamais elles ne pourront être copapinées avec 
les femences farineufes , & par-tout où .cesk 
dernières réufliflent, il ne faut pas balancer” 
de leur donner la préférence. Propofer-de: 
couvrir nos terres à grains de racines &c encoré | 
de racines vénéneufes dans la perfuafion ques 
la culture venant à les adoucir on s’en fer” 
vira à la place du blé & des autres graminés#: 
voilà je crois le comble du ridicule &-de la» 
folie : d’ailleurs avons-nous donc fur less | 
racines le pouvoir de changer leurs propriétés 
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fpécifiques, parce que-nous fommes venus à 
bout de varier les proportions des principes qui 
les conftituent ! on fait que le choix du terrein 
& de l’expolition, les foins de [a culture ont 
fouvent une adtion aufli eficace que la grefie, 
& M. Cabanis nous en a donné la preuve 
“dans fon excellent Effai fur la Greffe, loxfqu'il 
aflure qu'avec des femences bien choifies on 
pouvoit tout naturellement & fans le fecours 
de la greffe, fe procurer des marrons, des 
pêches très-fucculentes, des abricots mufqués 
ayant l’amande douce, des cerifes précoces, 
aigres, douces, &c.. 
Pour montrer quel eïft le pouvoir de 
Yhomme fur la tranfmutation des premiers 
principes dans les végétaux, il fufit de rap- 
peler une Obfervation développée dans le 
Traité de la Châtaigne. J'ai dit que le marron 
#oi-difant de Lyon, fouvent pris dans le bas 
Limofin, dans le Quercy ou dans le Périgord, 
ainfi que le marron de Montauban & celui 
des Sévennes dont la qualité diffère un peu, 
me font & ne peuvent être que des variétés 
de vchâtaigniers fauvageons düs au jeu de La 
* Nature &. non. à l'expofition, au .terrein & à 
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la greffe ; que ces moyens font éapabiies d’amés 
liorer un fruit quelconque, mais jamais de 
le dénaturer immédiatement. La grefle & Ia 
fécondation des fleurs voifines apportent, il ef 
vrai, des variétés dans les germes relativement 
au femis futur; mais le fruit d’un arbre quel 
qu'il foit, greffé, regreffé fur lui-même, fera” 
toujours le même fruit, un peu plus gros, 
un peu plus mince, agréable à la vue & au 
goût, felon les années, les terreins, les 
afpedts, &c. &c. } 
Cette Obfervation prb toutes les, 
Plantes , démontre que nous ne pouvons point 
changer les principes préexiftans dans Îes vé- 
gétaux, ni empêcher qu’une racine effentielle” 
ment vénéneufe ou falutaire, ne produife fons 
effet d’une manière plus ou moins intenfe, fur 
tout quand cet effet dépend d’une fubftance mas 
térielle, foit sommeufe, foit réfineufe. Aïnff 
nous voyons le marron-d’Inde être d'autant plus 
amer , que la faifon ui a été plus favorable , le 
colchique, la bryone, le pied-de-veau, les renon+ 
cules, devenir plus brülans & plus cauftiqués 
dans les terreins qui conviennent le mieux à eur. 
végétation tandis que nos racines potagères 
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augmentent en matière douce & fucrée. 
}* Quelles font donc les Plantes que l'induftrie 
humaine eft parvenueà multiplier & à adoucir ! 
Ce font celles dont Ia faveur eft âpre, auftère 
& piquante, faveur qu'il faut bien diflinguer 
de l’amertume & de l’acrimonie dont je viens 
de parler; or cet état agrefte qui caratérife la 
plupart des végétaux avant leur parfaite ma- 
turité, femble dépendre d’une efpèce de gas 
que la végétation combine avec une portion 
de mucilage, d’où réfulte un tout plus doux & 
plus favoureux. Nos Plantes potagères incultes 
ont un gout défagréable, & n’occafionnent pas 
de mauvais eflets; elles contiennent Îles ma- 
tériaux du fucre, fi je puis parler ainfi; la 
culture les réunit & quelquefois auffi La cuiflon : 
or les carottes, les panais, les navets, Îe céleri, 
qui tous doivent l'avantage d’être. préfentés 
fur nos tables à linduftrie du Cultivateur 
ne fe font adoucis qu'aux dépens d'un peu 
d'amidon ou de muqueux qui combiné avec 
Æ principe auftère, a formé du fucre ou 
| une matière analogue. 
"Mais quand l'Art viendroit à bout de faire. 
r perdre infenfiblement à la plupart des. Plantes. 
U iv 
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vénéneufes que j'ai indiquées, lâcreté de Iew 
fucs d’où dépend “trs effet nuifible, & Le 
les rendroit propres à fervir en totalité 
nourriture fans préjudicier en aucune manière 
à l’économie animale, ne feroit-ce pas off ‘ 
plutôt l’abondance au luxe que la refflource à 
l'indigence, puifqu'’il eft poflible de débarraffer 
ces fubftances de ce qu’elles ont de mal-faifant! 
Bornons-nous à y avoir recours dans les temp s 
de difette , formons des vœux pour n’en avoit 
jamais befoin , & n’abufons point par des plar 
tations fouvent fuperflues & aflez long-temps 
infructueufes, de terreins mieux employés 
à fournir annuellement les alimens auxquels 
nos organes font accoutumés? 53 
IT y a tant de Plantes farineufes qui fem 
blent deftinées à croître fans culture, & que 
la Providence offre aux hommes pour les 
Mini de l’aridité du fol qu'ils habitent, 
qu'on regrette toujours de ne point es vo “| | 
couvrir une étendue immenfe de terreins 
perdus ou confacrés à récréer la vue par une 
‘abondance flatteufe, abfolument cn re 
nos befoins réels. FREE » par SES ne 
soccuperoit-on point à multiplier dans 1 


fur les Végétaux nourriflans. 313 
foflés, dans les marais, le long des rivières 
& des ruiffeaux, quelques végétaux farineux 
qui fe plaifent dans ces endroits, comme les 
-glands de terre, l’orobe tubéreux, le fouchet | 
rond, les macres! les premiers portent des 
bouquets de fleurs fort agréables, leurs feuilles 
font un excellent pâturage, ils ont les femences 
& les racines farineufes : les feconds produifent 
un bel effet dans un canal; il y en a beaucoup 
d’autres qu'on pourroit également difiribuer 
dans les bois & dans les jardins: on embelliroit 
les taillis avec des orchis qui la plupart portent 
des épis de fleurs très-odorantes ; les allées 
vertes feroient couvertes & garnies de fro- 
mental & des autres graminés fauvages : les 
jacinthes, les narciffes, les ornythogales forme- 
roient nos plates-bandes; les topinambours, 
dont la fleur radiée reflemble à celle de nos 
foleils vivaces, figureroient dans nos jardins; on 
ne conftruiroit les haies qu'avec des arbriffeaux 
à baies : c'eft ainfi qu’en réuniffant l’agréable 
ü l'utile, on fe ménageroit des reflources. 
» Mais par la même raifon que je me fuis 
bien gardé d'inviter, à fubflituer les racines 
aux femences, je dois prévenir auf que 


314 Recherches 


cette dernière propofition de cultiver cer. à 
taines Plantes, rempliroït une toute autre uti | 
lité; il en eft fans doute des végétaux comme: 4 
de certains individus du règne animal: ils réfifs 
tent à toute efpèce de culture comme on voit 


les fauvages réfifter à toute efpèce de fociabis« 
lité: en rendant indigènes aux terreins couverts. 
de Jandes, Ie petit nombre de Plantes dont nous 
parlons, ne feroit -ce pas encore un moyen" 
de rendre Les difettes moins communes. | 


ANT T'COC ET RMAUT 
Des Subflances végétales propres à rem 


placer les Plantes potagères. 


Nous avons dit au commencement de 
cet Ouvrage, qu'il ny avoit point de Plantes. 
dont les différentes parties ne continflent plus 
ou moins abondamment [a matière alimentaire, 4 
& ne puffent par conféquent fervir de nour: | 
riture à quelqu’efpèce d’animal que ce foit; 
mais les femences & les racines étant dans ill 
végétaux, le principe de leur génération futuren È 
elles paroiffent deflinées plus particulièrement \ ï 
à former la bafe de [a fubfiftance de prefque 
tous les Peuples : c’eft donc dans leur fource 
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féconde qu'il faut chercher des fupplémens 
pour remplir les befoins indifpenfables. 

Les tiges herbacées, les feuilles, les fleurs 
_& les fruits, méritent donc aufli d'occuper 
une place fur la lifte de nos fubfiftances fans 
renfermer rien de farineux, & quoique l’on 
ait prétendu que les fleurs de trèfle blanc 
& de trèfle des prés, féchées & moulues, 
pouvoient remplacer le pain, que les rejetons 
de vignes & les feuilles de choux augmentent 
confidérablement Ia propriété de cet aliment, 
cene font que des affertions abfolument dénuées 
de fondement, que chacun allégue & adopte 
fans examen ni réflexions. Nous ne détaillerons 
pas non plus les ufages des fruits de nos 
Plantes cucurbitacées que l’on pétrit fouvent 
avec la farine ; ces différentes fubftances n’ayant 
pas d’amidon , elles font hors d’état de fup- 
pléer les grains fous fa forme de bouillie ou 
de pain. | 

Maintenant fi nous arrétons nos regards fur 
la claffe de ces végétaux les plus grands de 
la Nature, & dont la durée de la vie chez 
plufieurs fe prolonge mêmé au-delà d’un fiècle, 
nous verrons qu'ils produifent des fruits en 
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général plus gros & plus fucculens que nos 

Plantes annuelles & vivaces; mais il s’en faut. 

bien qu’on puifle les comparer aux arbres pré-« 
cieux , naturels aux deux Indes, la riche famille 
des palmiers, Île mangouftamon , le rinca, le. 
coton-fromager : tous rapportent des produc-n ÿ: 
tions bien plus néceffaires & plus importantes 
pour la nourriture que nos arbres Européensi 


cultivés ou non, ils ne nous fourniflent, à 
4 
l'exception du châtaignier, que des boiffons., 
: 


ou des icegitairesé à l'aliment. 


& les multipliant, ils n’en deviendront pas 
plus propres à la panification : on aura beau 
faire, les fruits de l'uva urff, du néflier, du 
forbier des oifeaux, indiqués dans plufieuts 
Ouvrages comme pouvant entrer dans Ja mafle 
du pain, n’en diminueront pas moins le volume 
& la qualité de cet aliment, Loin d'ajouter 
à fes effets ; feulement il feroit poffible pat 
le moyen de la fermentation & de a, diftils" 
lation, d'en préparer des boiflons fpiritueufesg : 
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qui épargneroit fur la confommation des 
grains deftinés à cet emploi. 

» Les arbres & les arbrifleaux qui donnent 
“chaque année des fruits fauvages, ne font pas 
plus rares que les Plantes incultes dont les 
racines ou les femences renferment une nour- 
riture fubftantielle. On rencontre dans prefque 
tous les bois, les haies & les friches, des 
genevriers , des ronces, des alifiers, des pru- 
 meliers , des aubepines, des cerifiers, des 
cornouilliers , des églantiers, des framboifiers, 
des grofeilliers épineux, des putiers, des obiers, 
des vinetiers , des viornes & des forbiers; tous 
ces véoctaux, dont les fruits agreftes feroient 
peu propres à fervir de nourriture , à fuppléer 
même leurs analogues cultivés, formeroient, 
“comme nous l'avons déjà obfervé, de quoi pré- 
parer des boiffons fpiritueufes : on en prépare 
déjà une dans le Nord avec le fruit de Ia 
bruyère à baies;.ce feroit autant de gagné 
pour la fubffiance des hommes & des animaux: 
Tes pays froids feroient moins fouvent afiligés 
par la difette, fr une grande partie du feigle 
| & de l'orge quon y récolte, n'étoit pas 
*confommée en bière & en eau-de-vie. 
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Quant aux écorces d’arbres, dont on veut 
encore que certains Peuples faffent toujours 
leur nourriture fondamentale , je me fuis déjà. 4 
expliqué à l'égard de leur véritable effet dans 
le pain où on Îles mêle; la fubftance corti 
cale eft trop dure, trop ligneufe pour fe laiffer, 
pénétrer par l’eau : quelque divifée qu’on la 
fuppofe, il ne peut jamais réfulter une pâte 
tenace, flexible & homogène; l'eau qu'on 
y ajoute ne fe trouve que juxt-appofée ; elles 
ne forme aucune liaifon entre les parties, 
dès qu’elle s’évapore, le réfidu demeure fans 
continuité. Or s’il eft vrai que les Lappons: 
faffent du pain d’écorce de pin fauvage & de 
tilleul, c’eft fans doute à laide de quelque 
farineux , & il eft vraïfemblable que la quan* 
tité qu’ils en mêlent, eft relative à leurs ref* 
fources alimentaires, peut-être même n’y ont“ 
ils recours que dans une circonftance de dé: 
trefle , comme il eft arrivé en 1709 à quelques 
habitans de l'Auvergne, de faire entrer dans 
leur pain [a racine de fougère defféchée & pul= 
vérifée : s’enfuit-il que les habitans de cettt : 
province ne fe nourriflent conflamment que dé 
pain de fougère , & que cette racine foit très 
propre à la panification ! 
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| Écoutons encore ces Compilateurs de pro: 
fefion nous affurer avec la même confiance, 
qu’en Iflande on fait habituellement de bon 
pain avecune efpèce de /chen bouilli d’abord 
dans l’eau renouvelée deux ou trois fois, puis 
féché & réduit en poudre. Je fais que les 
Peuples qui habitent un fol aride, fur lequel 
il ne vient que très-peu de graivs, de fruits 
& de racines, font bientôt au dépourvu & 
contraints de faire fervir à leur nourriture 
tout ce qui fe préfente à eux: que ceux 
qui n'ont d’autres reflources de fubfiflance 
que dans les produits de la pêche, sèchent 
& coupent par morceaux des poiffons qu'ils 
pilent & réduifent en poudre , avec laquelle ils 
forment une efpèce de pâte qu'ils expofent au 
foleil pour fécher & durcir: mais ce pain 
fait ainfravec des poiffons , desécorces d’arbres, 
des feuilles, des fleurs , des fruits & des racines 
énoncées précédemment, mérite-il réellement 
d’être qualifié de ce nom ? Ef-ce bien [à une 
fubftance légère & favoureufe, compofée d’une 
|&roûte sèche & caffante , d’une mie {pongieufe 
h& élaftique parfemée de cellules, qui fe 
hgonfle dans l'eau, fe broie aifément dans la 
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bouche, obéit fans peine à l’action de l'ef: 
tomac & de nos vifcères, pour former enfuité 
la matière la plus pure & la plus faine de 
la nutrition ? Non aflurément, ce ne peut & 
ne doit être qu'une maffe lourde, ferrée, 
défagréable , à laquelle il manque les qualités 
les plus eflentielles du pain; mais il eft temps 
de revenir aux végétaux qui font en état 
de remplacer les Plantes potagères. | 
Si parmi les racines indiquées pour fervir en 
totalité à la nourriture, plufeuts fe trouvent 
placées dans les matières médicales au nombre: 
des remèdes émolliens , béchiques , apéritifs &e 
rafraîchiflans, à coup für de femblables pros 
priétés, quand elles feroient bien conflatées, | 
ne fauroient nuire à la vertu alimentaire. Ce-” 
pendant fi d’après cette confidération ;:on encan 
inféré que certaines plantes , telles que. les. 
narcifles, les afphodeèles employées dans les” 
temps de famine, ont occafionné des maladies 
on a pu fort bien fe tromper; l'erreur vient 
de ce qu’alors tous les maux qui arrivents. 
font rejetés fur les fubftances dont onfe. 
nourrit, fans faire attention en méme-tempss 
que le moral y a pour le moins autant. de 
part: 


) 
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part: ce n'eft point que dans une difette 


momentanée & extraordinaire on n'ait mis 


fouvent à contribution des fubftances que la 
Nature n’avoit pas deftinées à la nourriture, 
Comme la racine de pied-de-veau , par exemple, 
qui eft de toutes nos Plantes indigènes, la plus 


approchante dumagnoc par fa qualité cauftique, 


& cependant nutritive, moyennant une prépa- 


ration. Mais l’homme, accablé autant par la 
famine , que par les fuites ficheufes qui peuvent 
en réfulter, ne fauroit jouir paifiblement de 


“es facultés; ajoutez encore que le paffage 


trop brufque d’un genre de nourriture à 


TJ'autre , quelle qu’en foit la falubrité, ne doit 
q q 


“pas tre exempt d’inconvéniens. 

En faifant autrefois quelques recherches 
fur le principe eflentiellement nutritif des 
Végétaux farineux, j'ai été conduit naturelle- 
ment à l’examen de 1a fubftance favoureufe, 
que le goût de da bonne chère a cherchée 
&trouvée dans une infinité de matières con- 
nues fous le nom d’affaifonnement, & fi nous 
réfléchiflons à l’ufage que nous faifons tous 
lesjours des Plantes cultivées dans les potagers, 
nous verrons qu'elles ne fervent effectivement 


À 
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qu'à relever la fadeur des alimens: plufieurs 
à Ja vérité paroiffent fur nos tables. comme 
des mêts particuliers dont. l’habitude ou 14" 
néceflité ont fait dans quelques cantons un 
befoin aufli impérieux que celui de l'aliment, 
principal. - | ù | 
IL nous paroît donc encore indifpénfaB 
d’énoncer ici au moins les noms des Plantes” 
fauvages qui peuvent fervir dans les cas-dont” 
il s’agit, d'autant mieux quefuivant l’obfer= 
vation- très-judicieufe de: M. Vilemet, c’eflw 
fournir. de nouveaux. moyens de fubfiftancen 
moins coûteux pour les pauvres’, parcelqu'ilsh 
ne font. pas en concurrence avec Îles riches! 
pour fe les procurer; elles peuvent d’ailleursp 
fervir. eh attendant le retour de nos Plantes 
potagères ordinaires , à remplacer celles que‘1ak 
faifon ou d’autres circonftänces auroient renduw 
fort rares, & à augmenter léur:nombre. Nousw 
les propofons avec d'autant. plus de fécurités) 
que les. Anciens s’en feivoient autrefois en 
cette qualité, qu’au défaut d’autres, elles font: 
encore .ufitéés .dans quelques cantons. : 
Les Plantes. douces: & mucilagineufes fe, 
trouvant dans toutes les: familles, il n’en ef 


… 
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point qui ne puiflent remplacer les Plantes 
potagères proprement dites , la blette verdâtre 
impante , les campanules à feuilles d’ortie 
& de pêcher, les forimités de 12 grande con- 
foude & de la livèche, le maceron, Ia petite 
“paquerctté, la patte-d’oie blanche, Êe différens 
plañtins, les pulmonaires, la morgeline, fans 
oublier la grande & Ia petite mauve fi re- 
“nommée autrefois, & dont Florace parle 
pu fon Ode à A pollon : 


ver... 711€ pafcunt olivæ , 
(Me chicorea ; levefque malve, 


Toutes ces feuilles attendriffent nos viandes 

& affaifonnent le bouillon qu’on en prépare. 

Lorfque lés Plantes potigères cuifent en 
“meme temps qué nos viandes & nos lérumes, 
“elles fourniffent a l'éau un extrait qui ayant 
“és propriétés médicinales, les tranfmettroit 
à h'détoétion; c'eft à caufe dé’cela que nous 
pénfons que les’ féuilles de renoncules, de 
mércuriales , de violier , de chélidoine & de 
ripete, prôpofées encore à cet effet, ne 
“dévroient fetvir que comme les épinards, les 
ofeilles & les chicorées, qui après avoir fubi 
une cuiflon Jongue & à grande eau, font 
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enfuite fortement exprimés, & n’offrent plus 


que le fquelette, le parenchyme fibreux; ces 


feuilles & ces tiges ne font alimentaires que 


par les accefloires qui les accompagnent , tandis 


que leurs décoctions font journellement in 


diquées comme des médicamens : on peut” 


encore les fuppléer par l’ofeille des prés, 
l’alleluia, Île bon-henri, les laitrons, Ia bu- 


olofe, Îa lampfane, les lamions, Ia patience- 


violon, l’ortie - grièche , &c. 
Mais il exifte des Plantes potagères épale- 
ment très-ufitées dans nos cuifines , & qu’on 


ne fauroit remplacer avec autant de facilités 
à caufe de l’épaiffeur de leur feuillage & de 


la matière nutritive qui s’y trouve renfermées 


ce font les choux : [a buglofe, Ia roquette, 


le rapiftre, le chardon des prés & celui des 
marais, peuvent leur être fubftitués à certains 
égards. Nous obferverons feulement que ces 


végétaux devroient toujours avoir bouilli um 


moment dans l’eau, & cette eau rejetée avant. 
de cuire avec nos alimens, parce que l'extrait 


que ce fluide a d’abord enlevé, eft fort âcre: 
il influe fenfiblement fur le goût & la qualité 


de nos potages : la première eau de choux 


Us ‘ $ k 
fur les Végétaux nourriffans. 325 


de navets eft défagréable & très-putrefcible, 
2 feconde eft douce & muqueufe ; c’eft celle-Rà 
ee les Médecins devroïent toujours prefcrire 
à leurs malades. 

Les Plantes avant Ie développement F4 
- Jeurs feuilles, le difque charnu des fleurs avant 
leur épanouiflement, femblent offrir tantôt 
des reflources alimentaires, & tantôt des affai- 
fonnemens. Les jeunes pouffes du genouillet, 
du petit houx, du fceau de Notre-Dame, du 
… houblon, de Ia bardane , du chardon des marais, 
de l’arète -bœuf, de la barbe de bouc, de la 
_ fcorfonère, de Ia fougère mäle , peuvent rem- 
. placer les afperges, & il eft poffhible de trouver 
| Fanalogue de l’artichaut dans les têtes de l’ono- 
porde , du chardon cotonneux & de Ia carline. 

Ï y a des Plantes qui paroiflent fur nos 
tables douées de toutes leurs propriétés nutri- 
tives, puifqu’on les y fert telles que la Nature 
les préfente, ce font les falades compofées 
aflez fouvent de tiges, de feuilles & de racines ; 
on doit par conféquent les examiner férieu- 
fement avant d’en indiquer l’ufage, puifque 
l'eau & le feu ne leur ont fait fubir aucun 
changement: pour les remplacer, l'expérience 
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a déjà prononcé en faveur des jeunes feuilles 
dechicorée fauvage, de l’ormin , de becabunga à à 
de la berle, de pied-de-chèvre &.de corneille; 
de galesa, de l’armoife, de behen blanc, de 
l'eryhimum, de grandet, de faxifrage tridac 
tile, du fceau de Notre-Dame, de triques 
madame, de thlafpi, de a cardamine : less 
tendrons de Ia racine du genouillet & de celle 
de la lunaire annuelle, les jeunes tiges du 
maceron & de l’ache des montagnes, feront 
les fubflituts de [a raiponce, du céleri, &c. M 
Indépendamment des ingrédiens dont on. 
affaifonne ordinairement les falades, & qui 
différent fuivant les cantons, on y ajoute. 
encore d’autres herbes plus ou moins fapideswn 
qu'on nomme Îa fourniture, la grande & la 
petite pimpreneile des champs, Je cerfeuil 
bulbeux, le pourpier fauvage, da.çataire, la 
liaire, la méliffe , les menthes, la coronopes 
on peut également décorer les falades aveg” 
d’autres fleurs que la capucine : celles de pris) 
mevère , de bourrache, de buglofe.& de vip 
rine, peuvent [es remplacer. Ex 
On emploie dans nos cuifines des affafoti 
uemens de différens genres qui, n’ayant point 
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de détermination particulière, peuvent néan- 
moins accompagner prefque tous Îles mets ; 
ce font d’abord la moutarde & les cornichons : 
nous avons diverfes racines capables de les 
remplacer ; celles du raifort , par exemple, étant 
râpées, font la moutarde des Allemands; Ia 
racine de paflerage , les poufles vernales de 
l'arète-bœuf & du genèt, feroient l'office des 
cornichons: il fufhroit de les faire blanchir 
dans l’eau avant de Îes confire au vinaigre, 

… Les cornichons fans cette précaution perdent 
“de leur fermeté & de leur couleur, qu’on 
devroit défendre de communiquer par le 
moyen du cuivre : l'ail des vignes fuppléeroit 
Vail cultivé ; le calamus aromaticus, les épices ; 
les femences de 1a terre-noix, de la nielle 
cornue & du curage, le poivre; le perfil des 
marais , le gingembre : les boutons de fleurs 
de genêt, de fouci - d’eau & d’aubépine, les 
“capres; enfin le nelilot, l'origan & Ia tanaïfie, 
produiroient à peu-près le même effet que Ia 
farriette, la fauge, le thim, le laurier & le 
 Bañilic. | 

Qu'on ne foit pas étonné fi dans le nombre 
“des affaifonnemens que les végétaux incultes 
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peuvent offrir, je ne fafle mention d’aucunes. 
efpèces de champignons, quoique toutes” 
croiffent fpontanément fur les montagnes, dans 
les bois & dans les prairies. Ces Plantes fingu 
lières renferment la plupart des poifons très- 
actifs, & malheureufement nous manquons 
de moyens chimiques & botaniques pour établir 
entr’elles un figne qui puifle fervir à caracté 
rifer leurs effets, & prévenir en même temps 1 
les méprifes fatales du mauvais choix qu’on 
en fait tous les jours. [Il vaut donc mieux, 
comme le dit Geoffrey, reudre Les cham 
pignons de couche au fumier qui leur a 
donné naïffance. 4 
Quand il feroit en notre pouvoir de rendrew 
innocens tous les champignons par quelques" 
opérations particulières, l'expérience démontre 
que les meilleures efpèces, celles que l’on fait 
entrer ordinairement dans nos ragoûts , peu 
vent devenir elles-mêmes très- dangereufes,M 
{oit parce qu’on les aura cueillies trop tôt oui 
trop tard ou dans une mauvaife faifon, foits 
à caufe qu’elles auront refté long - temps 
expofées aux brouillards, au ferein ou à les 
vapeur de quelque corps en putréfaction , foitr 
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æncore par rapport à l'abus qu'on en aura fait, 
à la difpofition où on fe fera trouvé en les 
mangeant. M. de Juffien m'a dit qu'il étoit 
“perfuadé, ainfi que M." fes Oncles, que tous 

“les champignons étoient fufpects, quelle auto- 
rité plus refpectable en Botanique pourrois-je 
citer en faveur de mon opinion ? Combien 
d'accidens arrivés immédiatement après Îes 
repas, & qui ne font occafionnés que par 
l'ufage immodéré des champignons, accidens 
que l'on attribue ordinairement à toute 
autre caufe! 

* Inutilement on fe flatteroit en retraçant Îe 
tableau effrayant mais trop vrai, des victimes 


que les champignons immolent tous les jours, 
d'en faire abandonner l’ufage ; la gourmandife 
prévaudra toujours, & quoique des exemples 
frappans nous avertiflent à chaque inftant du 
principe mortel que portent avec eux ces 
végétaux fonoueux, ils n’ont rien perdu de 
leur réputation, & nous continuons de Îes 
manger avec autant de plaifir que de fécurité. 
Ainfr, puifque dans cette circonftance Îles 
malheuts ne nous rendent point fages, je 
Wais indiquer en gémiflant quelques moyens 
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pour prévenir ou diminuer Îes accidens qui) 
en réfultent. 

Il faudroit toujours mettre un intervalle 
entre le moment où Îles champignons ont été 
cueillis & celui de les cuire, les laïfler aupa* 
ravant macérer dans l’eau froide, les faire 
blanchir enfuite dans de nouvelle eau, puis 
mêler dans les ragoüts où ils entrent, du vin 
ou du vinaigre, du jus de citron ou des 
plantes acidules; enfin il feroit fur-tout im 
portant de les bien mâcher afin que Ia pro. 
priété que plufieurs ont de gonfler dans l’ef« 
tomac, n'en fit point des morceaux énormes" 
qui nuiroient feulement par leur volume û 
indivefte. 

Le champignon, je le répète, n’eft pass 
un aliment; il ne contient qu’une fubftancem 
favoureufe dont il feroit poflible de fe pafer;» 
& puifqu’il n’exifle pas de moyens de dif= 
tinguer le champignon eflentiellement pernis 
cieux d’avec celui qui peut le devenir paf 
mille fortes d’accidens, ne balançons point 
de le profcrire de la clafle des affaifonnemens, 
en y fubftituant les culs d’artichaut , le céleri; 
la racine de perfil & tant d’autres Plantes 


fur les Végétaux tourrifflans. 33% 
“potagères, dans lefquelles il feroit facile, 
oayennant quelques recherches , de découvrir 
le goût fi féduifant du perfide champignon. 
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 Réfumé des Plantés décrites dans les: 
Articles. précédens. 
COMME je n'ai pas cru devoir laifler 


jgnorer quelques particularités, relatives à 


…lufage & aux eftets des Plantes alimentaires 
décrites dans cet Ouvrage, il eft arrivé que 
jeur defcription, quelque fuccincte qu’elle ait 


“été, n'a entraîné dans certains détails qui pour- 
“roient faire perdre de vue la connoiffance 


des reflources que je propofe, fi je ne formois 


“de ces Plantes, trois nomenclatures contenant : 


Mieulement leurs noms françois & latins les 
plus vulgaires, & y ajoutant la nature des 
…cndroits où on les rencontre le plus commu- 


nément ; ce plan d’ailleurs m’eft tracé par M. 


“Villèmet , qui lui-même dans fa Phytographie 


‘économique de la Lorraine, à pris pour guide 
le célèbre Pre du Nord, qui préfenta 
“autrefois à fa patrie la flore économique 


de Suède, 
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Les Plantes potagères ne fervant réellement 
dans nos cuifines que d’affaifonnement , il m'a 


paru fuperflu de les décrire & même de les” 


rappeler de nouveau: il fufft de les avoit 
énoncées dans l’article précédent , vu que tout” 
le monde les connoît, & que la plupart font 
ordinairement ufitées dans quelques endroits: 

les mêmes raifons m'ont empêché de nommew 

encore le maronnier-d’Inde & le chêne. 


LisrTeE des Plantes incultes, dont la racine 
contient de l'amidon, qu'il faut extraire) 
pour en faire de la bouillie ou du pain. 


ARISTOLOCHE ronde .... Ariflolochie rotundai 
Dans les champs, dans les haies du Languedoe 
& de la Provence. 40 


ASTRAGALE grimpante ... Affragalus fcandensè 
Croît par-tout dans les pays méridionaux. | 

BARDANE cotonneufe ......... Lappa majors 
Sur les bords des chemins, dans Îes cours & 

aux environs des marais. | 

BELLADONE ............ Solanum lethalesk 
Dans les forêts, le long des haies ombragées 

auprès des murs. 

GRANDE BISTORTE ........ Bifl0rta Major 
Dans les prés, dans les pâturages montagneux. M 
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BISTORTE moyenne ........ Diflorta minor. 


Sur le fommet des plus hautes montagnes du 
Dauphiné & de Ia Provence. 


“BRYONE blanche ............ Bryonta alba, 

- Se plaît par-tout, dans les haies, dans les vignes, 

dans les bois. 

CONCOMBRE fauvage ...... Cucumis [ylveftris. 
Le long des chemins, dans les décombres & 

les lieux pierreux du Languedoc & de Ia Provence. 


CoLCHIQUE des montagnes. Colchicum montanume 
En Alface dans les montagnes. 


CoOLCHIQUE ordinaire .. .. Colchicum commune. 
Dans les prés & fur les bords des petites rivières 
aux environs de Paris. 


FILIPENDULE ......... Filipendula vulgaris. 
Dans les bois, dans les prés couverts de toutes 
des provinces. 

FuMETERRE bulbeufe ...."7. Fumaria bulbofa. 
Très-commune dans les environs de Paris. 
D EUIL .-.-. . .. ...:.. Gladiolus major, 

Dans tous Îes champs des provinces méridionales. 


HELLÉBORE noir .......... Helleborus niger. 
- Très-commune aux environs de Paris & dans Îes 
endroits couverts des montagnes de Îa Provence. 
IMPÉRATOIRE .......... Împératoria major. 
_ Se rencontre ordinairement fur Îles Alpes, Îles 
Pyrénées & les montagnes du Mont-d'or. 
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IRtS fauvage ...........4. ris wernianicak 
Dans les lieux arides & incultes, fur les vieux'mürse" 

Jnis jaune 0 04: INR 
Sur les bords des étangs & des foffés aquätiqués. 

HIS: Dune I RES Très fœtidifima 
Dans les bois taillis, le long des chemins du 

Dauphiné & de Ià Provence. à : 


JUSQUIAME ........,. Hyofciamus vulgarisé 
Dans les campagnes auprès des villes, dans les” 


foflés & dans les fumiers. % 


MANDRAGORE femelle ....,... Mandragora 
Aux bords des rivières, dans les champs des! 
provinces méridionales. 
CENÉNENME C4, ee Œnanthe apii folionl 
Fort abondante dans les ‘endroits humides dés 
toute la Bretagne. | 
PATIENCE fauvage ....... Lapathum pire 
Dans les foffés, fur les bords des chemins & 
dans les prés couverts. : 
PATIENCE aquatique .. .. Lapathüm aguaticutien | 
. Sur les bords des étangs, des foffés aquatiques, 
& des rivicres, | + 
PATIENCE dés Alpes ..... Lapathüim Alpinume 
Sur les montagnes du Dauphiné & de la Provences 
PERSIL des montagnes. . ... Oreofélinum MÉRUSS 
Tiés-abondant dans les endroits montagneux 
& fablonneux. fi 
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PAED-DE-VEAU cOMMUN ..s... Arum vulgare, 
Dans les bois, dans les haies & les lieux couverts. 
JED-DE-VEAU courbe ..... Arum incurvatum. 
“ Dans les lieux pierreux & couverts de la Provence. 
Pirp-pe-vrau ferpentaire. ; . . Arum dracunculus. 
… Dans les lieux ombrageux & incultes des pro- 
mn méridionales. 


MPrxn-Dx-vrau des marais... ... Calla palufirise 
— En Alface, dans les marais & Îles lieux humides. 
PrVOINE femelle . .... ..... Pæœonia fæmina. 
» Dans les paturages des montagnes du Dauphiné 
Fe de Ia Provence. 
 RENONCULE bulbeufe ... Ranunculus bulbofus. 
“ Dans les haies des jardins & fur les chemins. 
“SAXIFRAGE des prés .... Saxifraga ombellifera. 
…. Dans les prés & tous les terreins humides. 
ScroPauLAIRE noueufe . .. Scrophularia nodofa. 
.Croît fréquemment aux lieux ombragés, dans 
Mes haies & dans les bois taillis. 
GRAND SUREAU ......... SambUcus Major. 
“ Les haies & les jardins. 
4 SUREAU ........... Sambucus minor. 
. Par-tout, dans les endroits sde & humides. 
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LisTE des Plantes incultes, dont 14 
Jemence ou la racine farineufe peuvent 
fervir en totalité à la nourriture. 


AÂVERON eee de ee 6e + + Avena fatuas 
On en trouve par-tout dans les champs de 

blé, fa femence eft farineufe. : 

ruine sos. ss. Melampyruma 
Dans les champs. 

. CAROTTE fauvage .......,.. Daucus vulgaris& 
Dans Îes forêts, dans les prés. 

CHÂTAIGNE-D'EAU ......... Tapa natansim 
Dans les étangs, les foflés aquatiques & les” 

rivières marécageufes. 


CRÊTE-DE-COQ sssouee see. Crffé gall" 
Les prairies , les champs ; fa femence peut entrer 
ans le pain qu’elle colore: | Le 


BROUE étet ee Te tale dis ee ee e à Brumus fécalinses 
Dans tous les champs de blé; il faut expofers 
fa femence à la chaleur du four avant de s’en fervir. ” 


ESPARGOUTTE . «eos... Spérgula arvenfisat 
Sur les terreins fablonneux de ia Flandre; on 
peut faire entrer fa graine dans Îe pain. 


FÉVEROLLE . ee ee + +» . . ee . ee Vicia faba. 
Dans les champs; peut fe manger à la manière 
des graines légumineufes, 


FROMENTAL 


: 
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"FROMENTAL US der senti vert clatior. 
Les prés, les friches. 


JACINTHE des bois ..... Hyacinthus vulgaris. 
Très-commune en Picardie & en Artois. 


MANNE de Pruffe SAP TES US./6 11e ele Fefluca Jluitans. 
“ Les prairies marécageufes, les eaux dormantes; 


! 


{1 femence peut être mangée en femoule. 
1 
MARCUSON ..... .... .. Lathyrus tuberofus. 
Dans les champs de Ia Lorraine; fa racine eft 
une excellente nourriture, 


NARCISSE fauvage ......... Narciffus albus. 
Dans les bois, dans les prés. 


NiELLE des blés .......... Lychnis fegetum. 
- Dans les champs parmi Îles blés; fa femence 
“peut entrer dans Îe pain. 


OROBE tubéreux ......... Orobus tuberofus. 
Dans les bois ; les femences & Iles racines peuvent 
devenir de bons comeftibles. 


PANAIS fauvage . ........ Paffinaca fylveftris. 
Dans les prés fecs, fur les collines & autres 
endroits incultes. | 


“PIED-DE-LIÈVRE .... s.... Z12/0lium arvenfes 
Les champs, par-tout ; on peut méler fa femence 
avec la farine ordinaire. 


Pois des champs ........... Pifum arvenfe. 
Dans les bois en Provence ; ils font comeftibles 
à la manière des femences légumineufes. 


” 


f 
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ReNouÉE centinode ...... Polyxonum aviculares 
Par-tout fur les bords des chemins ; Ia SFR | 
fe mêle avec le blé farrafin. 


SANGUINELLE ......... Panicum fanguinalen 


Les champs fablonneux, les vignes & les col- 
lines pierreufes ; on peut en faire de la femoule. 


SARRASIN grimpant ... Polygonum convolvulus M 
Les bois, les champs ; la femence eft comeftible. 


Soucer rond .......... Cyperus rotundus 
En Provence, dans Îes endroits humides &« 
incultes. 
TERRE-NOIX +... +. Bunium bulbocafanum.. 
Dans les champs d'in oc 
TRÉFLE AÙÉ “es «0 de 0e 0 SERRE filiquofus.M 
Dans les prairies ; fa femence eft farimeufe. 
| TULIPE fauvage OO Tulipa lutea. 


Dans les prés montagneux du Languedoc &M 
4 
l 


Lrsre des Plantes incultes, dont la racine; 
fans être farineufe, peut [ervir en totalité 
à la nourriture. 


de [a Provence. 


J. | 


ÂCHE des marais .......... Apium palufitée, 
Dans tous les lieux couverts & humides. 


Ldige des montagnes ...,... Leviflicum vulgares 
Très - commune: en Provence. 


RO | 
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ARGENTINE .......%... Potemilla anferina. 
Par - tout aux bords des chemins & des foffés. 
Doro: blanc ........ Afphodilus albus. 
+ Dans les montagnes de Ia Provence, dans les 
Mieux pierreux & humides de Ia Bretagne. 
| ASPHODÈLE fiftuleux .. .. Afphodelus fiflulofuss 
Très-commune dans les provinces méridionales. 
 CAMPANULE gantelée . .. Campanula vulyatior, 
Dans les prés, le long des vallées & aux lieux 
ombragés. 
 CHARDON argentin ...:... Carduus marianus. 
…_ ‘Fort commun aux environs de Paris dans les 
Mieux champêtres & incultes. 
€HARDON commun ..,... Carduus tomentofus. 
Par-tout dans les foflés, dans les champs. 


ICHERVI . oo... Sifarum Germanorum 
Dans les prés, dans les champs. 


“CHICORÉE fauvage .... ... Cichorium fylvéflre, 
Dans tous Îles champs, Îes prés. 

CIRSE des marais ..... ..... Cirfium palufire 
Dans les lieux les plus couverts & les plus 

‘aquatiques. 

“GRANDE CONSOUDE ...... Symphitum majus. 
Dans les prés, dans les lieux humides. 

PEeTIT LAURIER rofe .... Chamænerion vulgare, 

“ . Sur les montagnes & les rochers des bois, 


he 
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MACERON PRE RC OR IP Smyrnium. 
. Naît dans les lieux ombrageux & fur les rochers 

près de Ia mer. 


_NENUPHAR blanc ........,. Nymphæa alba. 


Dans Îles marais, dans Îes étangs & fur les 


bords des rivières. 


ONAGRA .. 00. 2 0 0e © © © + © Onagra latifolia. 


Dans les bois, le long des chemins. 
OrcCœHIs femelle ....... Orchis morio fœæmina. 

Dans les marais, dans les pâturages. 
OrcHIs mâle ............ Orchis morio mas. 

Dans les champs, dans Îes prés, dans les bois. 


ORCHIS militaire . ....... .. Orchis militaris. 


ORCHIS palmé .......... "Orchis palmata.. 
OrcHis pyramidal ... ... Orchis pyramidalisa 


ORCHIS fatyrion ...:....... Satyrium majus 


Par - tout fur Îles collines, fur Îes montagnes, 
aux lieux ombragés ou expofés au foleil, fecs 


ou humides. 


ORNYTHOGALE jaune ... Ornythogalum luteume« 


Croit aux lieux ombragés dans Îles environs 
de Paris. | 
ORNYTHOGALE Ordinaire. Ornythogalum graminæume 

Dans tous les champs fecs & arides. 


SCORSONÈRE des prés ..... Scorfonera humilis. 
Dans les prés, dans les champs. 
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TRÈFLE aquatique ....... Zrifolium februcum. 
Sur le bord des petites rivières, dans tous les 
endroits aquatiques. 


APP CE EUX XV TIME 
Des Tablettes à Poudres nutritives. 


C’EST ordinairement à la veille de Ia 
moiflon que le peuple fouffre le plus de Ia 
famine, & lon fait qu’alors la furface de Ia 
Terre n’eft recouverte que d'herbe, je veux 
dire d’un amas de feuilles & de tiges, fort 
peu fubftancielles ; d’ailleurs en fuppofant que 
les Plantes incultes foient extrêmement abon- 
dantes, que la circonftance qui en nécefliteroit 
l’ufage , fût favorable à leurs récoltes, il pour: 
roit très-bien arriver que, quoique les difettes, 
comme tous les fléaux, ne foient que pafla- 
gères , les fupplémens indiqués devinflent 
encore infufffans pendant le temps qu’elles 
dureroient. 

D'après ces Obfervations générales , il eft 
évident que je ne prétends point offrir ici de 
riches récoltes, auxquelles les hommes n’au- 
roient aucun droit par leurs travaux, ni que 
je penfe qu'ils puiflent fubfifter Iong-temps 

Yi 
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avec les végétaux que je propofe:; mais en 

les raflemblant dans leur faifon & les fou-" 

mettant à une préparation qui pût les conferver” 
un certain temps, on auroit une reffource de 
plus fous la main dans les temps de cherté : 

il faudroïit moins de blé pour fournir à leur 
entretien & à celui de leur famille: enfin, 1 
ils feroient peut-être moins expofés à hâterm 
par leurs foupirs, l’inftant de la moiffon, pour 
fe jeter avec avidité fur les grains nouveaux, * 


dont l’ufage occafionne tant de maux. M 


° { 
Je fais que les hommes nageant dans 
labondance, qui jamais n'ont éprouvé Ie“ 


$) 


fentiment de la faim fans avoir abondam- b 
ment de quoi y fatisfaire auffitôt, ne fauroient 
s'imaginer que, tandis qu’ils regorgent d'alim 
mens de toute efpèce, leurs concitoyens font 
quelquefois au dépourvu des chofes les plus 
indifpenfables à la vie: ils ne voudront jamais 
croire que la plupart des Plantes :que j'ai“ 
décrites, ont été fouvent dans leur état groflier« 
& fans aucune préparation ultérieure, la bafer 

de leur repas: cependant il fufht pour s'en 
convaincre de parcourir les Annales de as 

Nation ; on y verra avec effroi le tableau 
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des tentatives eflayées en 1709 dans prefque 
toute l’Europe, & fans fe donner la peine 
de remonter fi haut, on apprendra ce qui 
s’eft pañlé en 1770 dans quelques cantons de 

- plufieurs de nos provinces , & notamment en 
Franche- comté, où des Laboureurs & des 
- Vignerons ont été furpris broutant l’herbe: 
c'eft même ce qui porta l’Académie de Be- 
fançon dans le temps, pour remédier aux maux 
que la fenfbilité de fes: Membres avoit par- 
tagés, à propofer la queftion que j’ai déve- 
loppée dans cet Ouvrage. 

Nous ne ferons qu'unecitation pour appuyer 
ce que nous avançons; elle eft tirée d’un article 
des remontrances du Parlement de Dijon au 
Roi, du 14 Août 1770, page 8 : « Tous 
les raifonnemens des fpéculatifs échoueront & 
contre les faits: votre Parlement ne craint « 
pas d'affirmer à Votre Majefté, que la fa-« 
mine a été fi preffante pendant près de deux € 
mois avant les récoltes, qu’une partie des « 
Habitans des villes & des villages de notre:s 
reflort, ont été obligés de dérober aux « 
animaux leur nourriture ordinaire; plufieurs, « 

. & un grand nombre, ont été réduits à vivre « 


Y iv 
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» d'herbes & de fruits fauvages. Quel tableau, 


Sire, pour un Prince ami de l'humanité?» 


Mais il eft inutile de rappeler le fouvenir. 
des temps malheureux déja loin de nous, &« 


qui ne paroïtront plus au moins avec autant 


de violence fi l’on daigne prendre en confi- 


dération Îles moyens que nous indiquerons 


dans la fuite. 


A Ia vérité fr le temps d'abondance ne 


femble pas le plus- propre pour engager 
à employer quelques précautions contre les 


EE 


fuites funeftes de la famine, il à au moins" 


fur celui des difettes, l'avantage de faciliter 


à ceux qui s’en occupent, Île loifir néceffaire 


pour les imaginer; non - feulement on devroit - 


toujours mettre en réferve le fuperflu des 


bonnes années pour fubvenir aux befoins que 


les mauvaifes occafionnent , mais il feroit 


encore très-prudent de pourvoir à peu de 


frais à une provifion économique affez durable 


pour être préparée & confervée long-temps 


avant les éfoques où fe manifeftent. le plus 


communément les difettes. | 
» Sans rien diminuer de la fubfiftance ordi- 


paire pour compofer la provifion économique 


| 
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dont je parle, on pourroit y faire fervir les 
végétaux que je propofe; l’amidon retiré des 
racines qui en contiennent, étant mêlé avec 
partie égale de pulpe de pommes de terre, 
& converti en bifcuit fuivant le procédé que 
nous avous décrit, feroit une nourriture toute 
prête à être employée au befoin : on le 
concafleroit grofhérement & on l'expoferoit 
de nouveau au four en ayant l'attention de 
ne. pas l’y laiffer bruler: il en réfulteroit une 
fubftance qui, à mefure qu'elle feroit plus 
divifée & plus defféchée, feroit moins fufcep- 
tible d’altération , acquerroit beaucoup de 
volume dans l’eau, & prendroit aifément avec 
un peu de beurre & de fel, [a forme & Île 
goût d’une très-bonne panade. 

Pour connoïtre le degré alimentaire de 
la panade dont il s’agit, j'ai déterminé un 
 Invalide de bon appétit à en manger deux 
jours de fuite, fous la condition que pendant 
ce temps je ferois feul fon pourvoyeur & fon 
cuifinier; fx onces ayant bouilli un moment 
dans fuffifante quantité d’eau où il y avoit 
du fel & du beurre, il en eft réfulté une 
panade dont mon homme a avalé [a moitié 
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fans répugnance, & le foir il a pris le refte .. 
le Jendemain il a vécu de la même manières 
& m'a afluré que le fur-lendemain il n’avoit 
pas même eu faim à l'heure du diner comme 1 
à fon ordinaire. | 

J’aurois fait quelque fonds fur cette expés 
rience, fi un camarade que j'interrogeai fur 
la fobriété de mon convive, ne m’eût dit” 
lavoir vu dans un cabaret à Vaugirard Iew 
dernier jour que je le traitois. ILeft vrai que 
je n'avois pas fongé à lui recommander une 
autre abflinence peut-être plus difficile à 
remplir pour un vieux Soldat, celle du vin ; 
& des autres boiffons fpiritueufes alimentaires. | 
Je préférai donc d’être moi-même l'objet dont“ 
javois befoin pour mon expérience. | 

Ayant dîné la veille à mon ordinaire, & 
mon repas étant fini à deux heures, javois + 
eu la précaution de ne pas fouper:; en con 
féquence je pris le lendemain à midi trois onces 
de ma poudre fous forme de panade, & je 
fs dans l'après-midi plus d'exercice que je n'ai 


heures, j’avalai mes trois onces de poudre 
reflante fans aucun apprêt : je bus par-deflusm 
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deux verres d'eau, & je m'occupai dans mon 
laboratoire jufqu’à minuit; mon fommeil fat 
aufli profond que de coutume, je m'éveillai 
fans befoin, & j'attendis fans impatience 
l'heure du diner: j'ai donc vécu au moins 
vingt-quatre heures avec fix onces de cette 
poudre, & les déjections fe font trouvées en 
 raïifon inverfe de [a quantité de fubfiance 
alimentaire; ma poudre eft prefque toute 
nourriture. 2 
Cette poudre n'eft, comme on !e voit, 
qu’une efpèce de bifcuit extrémement def- 
féché, qu'on -pourroit préparer avec tous les 
farineux connus; elle fe conferveroit des fiècles 
fans altération, pourvu qu’elle fût renfermée 
dans des caïfles ou barils expofés à un endroit 
frais, fec & à l'abri des animaux deflructeurs : 
on la garderoit plus aifément que le bifcuit de 
mer lui-même qui fouvent fe détériore dans 
les traverfées à caufe de fon épaifleur qui 
ne permet pas au centre d'être aufli exacternent 
defféché que le refte ; la plus légère humidité 
 dévient bientôt dans un endroit renfermé & 
 fouvent expofé à être mouillé, la caufe qui 
hâte la moififure de cet aliment. 
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Le bifcuit de mer étoit connu du temps. 


de Pline; il avoit été imaginé pour les voyages 


de long cours, pour la guerre & pour les” 
fiéges : il fe confervoit très-long-temps par” 


rapport à la fécherefle des grains qu’on y 
employoit. Îl y a des pays où lon prépare 


d'avance pour la nourriture, une forte de” 
bifcuit comme le pain de foupe; après qu'il « 


eft bien cuit, on le fait fécher de nouveau, 


on l’enfile & on le fufpend dans les endroits” 


à l'abri de l'humidité : fi l’on veut en croire 


quelques Auteurs, on fait du pain dans la 
Norvège qui dure quarante ans; nous avons 


en France des cantons où l’on ne met guère 


au four que deux ou trois fois l'an; le pain moi- 


firoit moins aifément s’il étoit toujours ifolé 
dans un lieu qui ne füt pas trop humide. 
Nous ferons obferver, relativement au bif- 


he. 
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cuit qu’on fabrique aujourd’hui dans tous nos 


ports de mer, qu'il auroit l’avantage de fe 
conferver plus de temps, fi on avoit toujours 


la précaution de paffer à Pétuve le grain avec 


lequel on le fabrique, fur-tout celui du Nord, 
loin de Ie mouiller avant de le porter au. 


; 
17 
œ 


moulin, & fi on n’en féparoit point, ainf que 
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cela fe pratique quelque part, les farines de 
 gruaux , la partie Ia plus sèche & [a plus favou- 
- reufe du blé; une chaleur bien ménagée ne 
- fouftrait point feulement l’humidité furabon- 
 dante des grains, elle réunit encore leurs 
 différens principes, qui fe combinent plus inti- 
* mement avec l'eau reftée dans le bifcuit. 

Les Voyageurs rapportent que beaucoup 
de peuples, même les plus fauvages , prennent 


quelques précautions contre Îles malheurs de 
la guerre & de la famine; les uns font fécher 
ou torréfier des poiflons, des viandes & des 
grains; les autres en préparent des décoctions, 
. des jus & des crêmes, qu'ils rapprochent enfuite 
à l’aide de l’évaporation fous un petit volume: 
® pourquoi , dans les pays civilifés, ferions- nous 
privés de pareils avantages Î 
Indépendamment des temps de difette & 
dé cherté, où notre poudre de bifcuit feroït 
* une reflource effentielle, on pourroit, dans 
» bien des cas, s’en fervir pour les pauvres; elle 
-deviendroit quelquefois très-utile à la guerre: 
par exemple, lorfqu'un corps de troupes 
.s'éloigneroit du gros de l’armée pour une 
|fexpédition quelconque, & que forcé de 
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doubler fa marche & d'aller à Ia légère, i 

ne peut être fuivi par les vivres, au lieu de 
charger le foldat d’une provifion pour ou 
fieurs jours, provilion fujette à fe gâter , on à À 
lui diftribueroit de cette-poudre dont il feroit 
une panade à laquelle il ajoutéroit les (ab£e. 
tances alimentaires qu'il trouveroit fur fa 
route, tantôt ce feroit des graines légumi- 
neufes , tantôt des racines ou des plantes pota*m 


# k 


gères, quelquefois du lait; enfin le folc 0 
foutiendroit la fatigue avec plus de courage, 
n’auroit pas continuellement foif, parce que 
la panade eft une nourritute humedtante ; il 
ne courroit pas les rifques par confequent 
de fe défaltérer avec des fruits non mürsÿ 
des eaux bourbeufes & mal-faines. | 
Dans la préoccupation où font quelques 
Nations, que la partie la plus fubftancielle 
_de la nourriture , réfide dans le règne animal 
on y a eu recours pour les circonflances que 
nous rapportons. Les Orientaux avoient méme 
imaginé des poudres de viande, & M... 
"NE à leur exemple, avoit voulu en si 
difiribuer aux foldats; mais cette poudré qui 


ne donnoit qu'un fort mauvais potage pe 


# 
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nourriffant, a été prefqu’auflitôt abandonnée : 
les végétaux ont partout la préférence, & 
Von fait que beaucoup de peuples portent 
‘dans un fac, des grains rôtis ou en gruau 
pour fe nourrir dans leurs courfes. 

Lorfque Thamas Kouli-Kam vouloit tenter 
quelques expéditions extraordinaires, il or- 
donnoit de rôtir du blé & du millet, ce 
. qu'on exécutoit au four dans des pots de terre: 
. chaque foldat en remplifloit un peut fac qu'il 
plaçoit à la felle de fon cheval où s’attachent 
les pifiolets, & ils èn emportoient ainfi pour 
quinze jours. Ce Général des Perfes n’em- 
ployoit que cette nourriture quand il en avoit 
befoin; il en mettoit dans fa bouche, 11 mi- 
choit & l’avaloit: il ne fit pas d’autres pro- 
vifions de vivres pendant fon expédition contre 
les Tartares qu'il a domptés. 

La méthode de manger les grains entiers 
& crus, précéda l’ufage du pain & du bif- 
cuit ; elle fut long-temps pratiquée par tous 
les peuples avant qu’on ne connüt la Meu- 
nerie & Ia Boulangerie. Les foldats Romains, 
dont Ia frugalité a été fr effentielle à l'entretien 
“& au fuccès de leurs armées, portoient dans 
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un petit fac de Ia farine qu'ils délayoient dans 
l'eau pour s'en nourrir. La néceflité & l’éco:. 

nomie renouvelèrent cette pratique; de nos 
jours, le roi de Prufle, & enfuite le Ma 
réchal de Saxe, eflayérent de Ia mettre en. È 
ufage, mais infruétueufement: cette méthode ë 


en effet, ne peut & ne doit avoir lieu que 
dans une circonftance où l’on ne pourroit 
tranfporter les vivres ordinaires; l’on eft trop” 
heureux alors que les fubflances alimentaires, 
deftinées à les remplacer, ne renferment rien: 
de mal- fain : il eft dangereux de changer 
brufquement la nourriture principale & habi-" 
tuelle, fur-tout quand c’eft pour en fubftituer” 
une moins fubftancielle & moins agréable. 

Defirant me mettre au courant de tout 
ce qui avoit été propofé pour fe nourrir dans: | 


les circonftances fâcheufes, je me fuis pros 


ses” Be 


PERS EE 


curé une poudre alimentaire, dont I ’effai avoit" 


ae 


été faitavec quelque fuccèsà Lille en F landre y 
& répété à l'Hôtel royal des Invalides fur 

fix foldats reftreints à cette nourriture pendant” : à 
quinze jours de fuite, à la dofe de fix onces 


par jour; j'ai reconnu que cette poudre , que 
l'on avoit déjà dit être du blé de Turquie È 
M: 

defféché… 
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defféché & un peu torréhé, étoit bien cette 
| fubftance, mais affociée avec d’autres farineux, 
pétrie , fermentée & convertie en bifcuit, puis 
divifée groflièrement & féchée de nouveau, 
comme la poudre dont nous avons déjà fait 
mention. 

_ Quelques années après mon examen fini, 
le Gouvernement, inftruit que les pauvres de 


certains cantons étoient menacés d’une difette 
“prochaine, & voulant venir à eur fecours 
de la manière la plus efficace, crut que la 
poudre alimentaire pouvoit remplir enticre- 
ment fes vues de bienfaifance. En conféquence, 
M. Bayen, Apothicaire-major des camps & 
armées du Roi, fut chargé de vérifier fi cette 
poudre, qui étoit en dépôt à Saint- Denys, 
pouvoit être encore employée fans danger 
dans l'économie animale, il répondit à là con- 
fiance dont on l’honoroit, avec l'exactitude 
fcrupuleufe qu’on lui connoït, & fon rapport 
fut que la poudre alimentaire, dont il avoit 
goûté en différentes fois, étoit encore bonne 
à manger, quoique compofée depuis vingt- 
deux ans, pourvu qu'on l’employät auffi-tôt 
fous forme de panade ; mais que fa très-grande 


Z 
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fadeur exigeoit qu'on fa relevat ‘avec un peu 
de beurre & de fel: qu'il falloit Ia fire con” 
fommer fur les lieux , particulièrement par les 
auvres renfermés dans les Maifons de forcé” 
qu'enfm les fommes en argent Le en 
coûteroit pour la tranfporter aux lieux où Les 
Befoins l'appeloient, étant diftribuées avec 
intelligence & économie , elles pourroients 
fervir à acheter dans le pays ou aux environs 
du blé, du riz & les autres grains qui fou 
niroient une nourriture pour Île moins au | 
fubflancielle & plus analogue au goût des 
pauvres gens, que la poudre alimentaire : telles" 
font les Obfervations principales de M. Bayer 
de ce Pharmacien juftement célèbre, dont 
les travaux feront époque en Chimie & da | 
l'Hiftoire naturelle. : 
Au nombre des reflources imaginées po r 
les temps de difette , nous placerons' encoré 
une efpèce de galette défignée fous le nom 
de pain - bifcuit des armées, propre pour faire 
des foupes fans Ie concours du bouillon; ni. 
d’autres potages. M. Cadet, de l’Académie, 
royale des Sciences, confulté fouvent fur les 
objets de premier befoin, crut que ma FA 
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habitude de les voir, pouvoit ajouter à fes 
lumières , & le mettre à portée de répondre 
“plus complétement aux vues du Miniftère, 
qui defiroit avoir fon avis à ce fujet ; il voulut 
donc que ce travail me fût commun, & nous 
fimés enfemble les recherches propres à fixer 
d'opinion fur {a valeur du pain propofé. 
“Après avoir répété toutes les expériences 
que l'Auteur indiquoit dans fon Mémoire fur /a 
Manière d'employer fon pain pour en faire des 
foupes, nous nous fommes affurés qu’en effet 
ce pain fe ramollifloit dans l’eau chaude , que 
celle - ci contractoit en un nioment un œil 


Touche & une faveur qui caradériloit la pré- 
fence de Ia viande, que ce pain macéré, sonflé 
M& épuifé , préfentoit encore une matiére fubf- 
tancielle, qui mélée avec du beurre & des 
œuf, offroit un mets comparable à la panade 
plutôt qu'au riz, avec lequel il ne peut avoir 
que des rapports fort éloignés. és 

Nous n’avons pas cru devoir nous attacher à 
rechercher quelle étoit la compofition de ce 
pain , ni comment on le préparoit ; mais malgré 
fa Iégèreté & les cellules qu'offre fon inté- 
|mieur, nous ayons avancé qu’il ne paroifloit pas 
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avoir fubi la fermentation, par Ia raïfon que 
le bouillon, avec fequel Ia pâte auroit été“ 
pétrie, feroit néceffairement paflé à l'aigre: 
or la faveur que contracte l’eau , dans laquelle 


on met le pain tremper, eft celle d’un bouillon 
frais, non altéré; d’où nous avons conclu 


que c’étoit le réfultat d’un mélange d'une 
décoction de viande & d’une matière farineufe, ‘ 
auquel on a joint du fel pour affaifonnementss 
& du “a pour aromate; Île tout cuit &. 
defféché à un four doux. Fe 
Au refle, comme c’eft à l'expérience qu'il 
appartient de prononcer fur le degré de nutris. 
tion attribué à ce pain, nous nous cs 
bornés à faire fentir que le fon, au milieu 
duquel lAuteur vouloit qu'on confervât ce 
pain, ntoit nullement propre à cet effet, 


& que les marrons, qui fe sâtent fi aifément. 


renfermés dans des caiffes avec du fon, devoient. 
fervir d'exemple pour fe mettre en garde 
contre de pareils préfervatifs. 

Il convient de faire remarquer que 
poudre alimentaire , que nous avons examinée 


féparément, M. Bayen & moi, à des époques 
différentes, quoique préparée dès 1755, m4 
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encore fervi utilement ni dans la guerre 
| d'Allemagne, ni dans celle-ci; qu’elle peut 
| être complètement remplacée par notre poudre 
de bifcuit ou par le bifcuit lui-même, nour- 
riture même familière aux troupes de terre; & 
que fi dans Le temps ele a féduit M. Duverney. 
au point de le déterminer à employer des 
fommes confidérables pour fa préparation , c’eft 
la perfuafion dans laquelle il étoit que, vu 
le mérite particulier attaché à cette prétendue 
découverte , il en réfulteroit un avantage pré- 
cieux pour les troupes ; ainfi fon enthoufiafme 
à cet égard , eft une nouvelle preuve du patrio- 
tifme & de l’humanité qui enflammoient ce 
Citoyen recommandable à plus d’un titre. 
Mais fi, d’après l'obfervation de plufieurs 
Auteurs de réputation, l’homme à befoin de 
trouver dans la nourriture, du volume qui 
remplifle la grande capacité de fon eftomac, 
ferve à en diftendre les parois, & agifle par 
fon poids en manière de left, de quel œil 
doit-on envifager ces recettes de poudres alimen- 
taires, achetées des fommes exorbitantes par 
le Gouvernement, & vantées avec excès par 
leurs auteurs comme des reflources affurées 


Z iïj 
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dans tous les cas! Il en eft de ces poudres, 

. comme de la plupart des fpécifiques que nous! | 
payons renouveler de temps en temps par des 
gens à fecret : ils font confignés dans n 0S. 
plus anciens livres, & délaiffés, parce qu 
l'expérience éclairée de l'obfervation , les à 
appréciés à leur jufte valeur. 

Ne femble-t:il point qu’on veuille ‘ete 
du ridicule fur les mœurs des peuples lointains 
en exagérant leur fingularité ? comment croire 
que des Écrivains , dont:on ne peut fe dif] profil 
de refpecter les lumières & le favoir, aient 
pu avancer qu'on ne fervoit au Grand-Lam 
de Tartarie , pour fa fubfftance journalière. 
qu’une once de farine détrempée dans dur 
vinaigre , tandis qu'un homme en fanté, 
quel qu'il foit, ne fauroit vivre d’une pareille 
quantité de nourriture quand elle feroit-mêmes 
l’extrait de deux livres de la matière la plus 
alimentaire, & qu'il en falloit davantage at | 
Vénitien Cornaro, qui cependant a. |éprouvé 


19 


jufqu’à quel degré il étoit poffble de pouffei N 
la fobriété dans le boire & dans le manger. 100 

- Le principal mérite des poudres nutritives 4. 
je le répète, confifie à renfermer beaucoups 


| L 
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de matière nutritive fous le plus petit volume 
poffible: mais elles ne font nullement propres 
à remplir les grands effets qu’onen attend: elles 
peuvent convenir aux eftomacs foibles, aux 
hommes qui vivent dans une forte d’inaction, 


ou qui voyagent dans une chaife de pofte 
fans faire aucun exercice; mais elles ne fou- 
tiendront pas Îong-temps en vigueur & en 


fanté., Ouvrier, le Cultivateur & le Soldat. 
D'ailleurs, fuivant Sanclorius, quatre onces 
d'aliment qui nourriflent beaucoup , rendent 
le corps plus pefant, que fix onces d’une 
nourriture plus légère. 

C’eft fur-tout dans les temps d’abondance 
qu'il faut fe ménager des reffources contre 
les fuites de Ia ftérilité & les malheurs de la 
difette ; l'homme affamé n’eft capable d’aucunes 
recherches heureufes, & alors les poudres 
nutritives pourroient devenir un moyen pour 
l'empêcher de fouffrir & même de mourir 


_d'inanition. Dans Les provinces où la châtaigne 


fert de bafe à la nourriture du peuple pendant 
fix mois de l’année , fi on faifoit fécher ce fruit 
fuivant la méthode pratiquée dans les Sé- 


| vennes, On en auroit toujours une provifion 


Z, iv 
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pour fuppléer à 11 récolte fuivante, fr elle 
m:nquoit : les habitans des cantons à pommes" 


d _. trouveront dans tous Îles temps, une 


', 
L) 


re ot. imentaire dans ces racines cuites, 
2 


divices par tranches & féchées comme il am 
été dit; il feroit poffible encore d’amaffern 
PA 


leur faifon, & de conferver quelques» 
unes des racines farineufes indiquées dans les à 
articles précédens. Ray affure que les Anglois 
enfermés dans une ville où ils manquoïient .. 
de vivres, fe nourrirent pendant affez long. … 


temps de la racine de l'orobe tubéreux; in ; | 


falloit, à la vérité, qu'ils en euflent 0 
ample provifion. 


Ci 


Comme le Minifière, averti des endroits… 


où la famine s'exerce, ne néplige aucuns foins 
ni dépenfes pour y remédier, fes vues d’huma* 
nité feroient plus complétement remplies & 


à. . n : Li: 
à meilleur compte, fr on pouvoit avoir dans 


chaque Élection , un petit magafin de poudres 
nutritives qui, ayant à [a fois peu de volume 
& la faculté de fe conferver des temps infinis 
fans employer aucuns frais de main-d'œuvre, 


{erviroit merveilleufement bien dans les circont- 


| tances où nous avons dit qu’elles deviendroïent 


’ 


L 
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utiles; exifte-t-il parmi ces poudres, quelque 
concentrées qu'on les fuppofe, foit qu’elles 
appartiennent au règne végétal, ou qu’elles 
foient l'extrait des fubftances animales; y en 
a-t-il une de moins fufceptible d’altération, 
qui donne une gelée ou une bouillie plus 
abondante & plus alimentaire que l’amidon! 
Une femblable reflource ménagée & dif- 
tribuée à temps, feroit peu difpendieufe, & 
fauveroit bien des hommes ; il en coûte bien 
plus pour les détruire! 

A légard des tablettes & des poudres 
nutritives propofées pour remplacer le bouillon 
des malades, on en trouve plufieurs recettes 
dansles Ouvrages de Pharmacie & d'Économie ; 
c’eft toujours du bœuf, du veau, de [a vo- 
faille, & fur-tout les iffues, qui contiennent 
beaucoup de gelée, & quelquefois de la corne 
de cerf qui en augmente la confiftance : on 
les divife par petits morceaux pour les mettre 
. fur le feu avec de l’eau ; celle-ci, une fois 
fafffamment chargée de matière extradive , 
eff ôtée & remplacée par une nouvelle quan- 
tité d’eau qui, remife fur le feu, épuife tous 
les fucs de la viande : on réunit enfuite les 
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liqueurs qu’on laifle refroidir pour en féparer 
la graifle qui s’eft figée ; on les paffe à Raverqie + 
un linge ferré, on les fait évaporer à une 
douce chaleur jufqu’à confiftance trés-épaifle: ! 
on les verfe dans un moule ou fur une all (-} 


pour les figurer en tablettes : on les expole 
dans | une sauve jufqu'à ce qu’elles foient 


midité; chaque livre de viande en fournit à 4 
peu-près deux onces, & cette quantité fufh À 
pour deux bouillons. ‘à 

Si on faifoit entrer dans Îa_ préparation 
de ces tablettes, des plantes & des racines 
potagères pour en relever la faveur, l'extrait” 
qu'elles fourniroient, concourroit à rendre 
ces tablettes plus fufceptibles de l'humidit ë 4 
de l'air, de même que le fel qui, en petite 
quantité, accélère la putréfaction loin p* “T2 
prévenir; le PA Jouple des Anglois d 1 
_n'eft autre chofe qu’une fimple gelée de bœuf. | 
fans addition. 1 
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Des différentes tablettes que j'ai eu occa- 
 fion d'examiner, je n’en ai pas vu & goûté 
de mieux faites, ni préparées avec plus de 
foins, que celles que vend le fieur Aeufnier, 
Traiteur, 4 Paris, rue Saint-Denys, au Pavillon 
Royal; mais ces tablettes fondues dans la 
quantité d’eau prefcrite, & à laquelle on 
ajoute un peu de {el, offrent plutôt un jus de 
viande étendu, qu'un véritable bouillon , parce 
que, quand on les prépare, l’eau chargée d’une 
très-orande quantité de matière extractive, 
acquiert pendant la cuiffon & l'évaporation, 
un degré de chaleur aflez confidérable pour 
convertir une portion de la matière muqueufe 
en caramel, d’où réfulte une couleur foncée & 
un goût de jus qu’on ne fauroit méconnoitre. 

Qu'’eft-ce qu’un bouillon ! C’eft une décoc- 
tion de viande faite à grande eau & d’une 
manière infenfible, qui aflez ordinairement 
fe convertit par le refroidifflement en une gelée 
tranfparente, peu colorée & fade; pour Ia 
rapprocher fous Ia forme de tablette, il faut 
néceflairement employer l'évaporation & même 
la brufquer, dans la crainte que trop long- 
temps expofée au feu, elle ne s’altère or il 
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eft impoffble que, vers Ia fin de l'évapo=, 
ration, les principes de Ia fubftance muqueufen 
animale , étendue dans le bouillon, n acquièrent | 
un degré de chaleur par leur rapprochement,« 
& ne prennent tous les caractères du jus: 
d’ailleurs, quelque chofe que l’on fafle, l'ex" 
trait obtenu d’une fubftance quelconque, ne 
reffemble jamais à la décoétion avec laquelle 
on l'a préparé. * 

Quoique ces bouillons portatifs en tablettes; 
_ ne puiflent pas remplir tout-à-fait les vues. 
qu’on fe propofe pour les malades, il feroit 
bon d’en approvifionner les Vaifleaux, comme 
le recommande M. Poiffonnier pour les homme î 
en fanté; leur ufage diminueroit la confom* 
mation des falaifons, préfenteroit un moyen: 
de réduire à moitié les viandes fraîches que“ 
le Cuifinier met dans la marmite des Officiers; 
& deviendroit une reflource contre l'infection. 
de 1 trop grande quantité d’animaux viva ns - 


qu'on à coutume d’embarqüer : on pourroit 
en faire d’excellens potages ; elles feroient trés" 


mineufes; elles y porteroïient une faveur plus 
agréable & plus de matière nourricière, que. 
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l'huile, la graifle & le beurre, avec lefquels 
on les fait cuire ordinairement. Mais, comme 
l'obferve toujours M. Poiflonnier, dans fon 
Tiaité des Maladies des Gens de mer, il fau- 
droit que ces tablettes fuffent préparées en 
grand dans les endroits du royaume où le 
bœuf & les volailles font à bas prix, afin que 
chacune ne revint pas à plus de deux fous. 

I y a encore un autre bouillon portatif 
que la Marine paroït avoir adopté depuis 
quatre ou cinq ans, & qui a la propriété 
d'attirer l'humidité de l'air infiniment moins 
que toutes les tablettes de bouillon connues ; 
c’eft la poudre qu’a compofée M. Ac/er : elle 
réunit le, double avantage d’être à très-bon 
compte , & de préfenter le mélange d’un de nos 
meilleurs farineux avec un extrait de viandes 
& des aromates appropriés; cette affociation. 
eft d'autant plus eflentielle, que dans une 
infinité de- circonftances, & fur-tout dans les 
maladies fébriles, le bouillon, purement de 
viande, eft extrémement dangereux, ainfi 
qu'on peut le voir dans Ia Differtation très- 
détaillée qu'a publiée à ce fujet M. Laudun, 
Médecin à Tarafcon en Provence. 
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Cette poudre de bouillon mixte à l’avan® à 
tage de fe trouver fous un petit volume# 
de fe difloudre aifément dans l’eau, & de 
pouvoir prendre, au bout d’un quart-d’heuren 
de cuiflon, fans y rien ajouter, une confife 
tance aflez épaifle; non-feulement la Marine. 
peut en tirer parti, mais encore les Hôpitaux 
ambulans à a fuite de l’armée, où il eft 
quelquefois fi difficile & fouvent fi néceflaire … ; 
d’adminifirer fur le champ aux fiévreux & 
bleffés, un liquide approprié à leur état, | 

I! feroit à defirer que l’Auteur de cetté { 
poudre n'y fit entrer que des aromates & 


non du fel qui, fe chargeant de l'humidité M 
peut la communiquer au corps où il {en 
gg & concourir à fa SÉRÉRIAUONR, à. " Ç 


de faire payer chaque botilloit un fou, il le 
vendit deux. M. Acher a encore propofé des 
poudres de bouillon au vinaigre qui nemérite | 
pas moins d’être encouragées & miles en. 
ufage dans toutes les maladies inflammatoires . 
& contre le fcorbut des Marins, qui n’ont pas 
toujours à leur difpofition , une quantité fufft 
fante d’ofeille, de cornichons, de verjus, de 
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fuc de limon, pour corriger cette tendance 
qu'ont les humeurs à la putréfaction. 


Nous ne faurions quitter cet article des 
poudres nutritives fans faire encore une obfer- 
vation fur la néceflité qu’il y auroit de n’em- 
barquer les fubftances végétales ou animales 
qui, fous différentes formes, font deflinées 
à la nourriture des Équipages , qu’au préalable 
elles n’euflent éprouvé une forte defliccation 
ou une ébullition préalable; les grains & les 
“lésumes fe conferveroient plus long - temps 
s’ils étoient féchés; peut-être même fi la viande 
voit bouilli un moment dans l’eau, & qu'elle 
füt refluyée avant d’être faupoudrée de fel 
bien fec , elle s’altéreroit moins aifément : il eft 
important d'opérer toujours fur la plupart des 
corps qu'on a intention de garder, cet effet, 
que le vulgaire nomme #uer Le germe, lequel 
n eft autre chofe que cette tendance des parties 
organiques au mouvement de fermentation qui 
en accélére le dépériflement. 
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ARTICLE: XX NI S 


Des Avantages de la nourriture végétalèu 
fur la nourriture animale. 


LA nourriture végétale ayant jufqu'à 
préfent été l'objet de nos recherches, nous, 


de tous les pays, de tous les âges & de toutes“ 
Les conditions, il paroït que la Nature, l'ex 
périence & la railon, l'indiquent dans une 
infinité de circonftances où il feroit peut-être 
effentiel de fe renfermer dans fon feul ufage à 
Nous allons hafarder à ce fujet quelques ré 
flexions qui, fans réfoudre laqueftion, Fr 
peut-être l'éclaircir. 

Deftiné à peupler l'Univers, l’homme nr 
parvenu à approprier à fes organes, une infinités 
de fubftances nutritives qui en paroifloient, 
lois dans l'état naturel: ainfi Îles uns 
s'accoutument à vivre uniquement de végés 
taux ; les autres n’efliment rien de fi délicieux 


que la viande; quelques - uns ne pouvant, 
fubfifter 
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Mubffter des produits du fol & de Ia chaffe, 
font forcés de fe borner aux poiflons: enfin, 
ilyena d’affez avantageufement placés pour 


pouvoir faire ufage des différentes efpèces 
d'alimens préparés, combinés & mélangés dans 
des proportions relatives. 

_ Dans cette variété de fubftances alimentaires 
que le règne végétal & le règne animal offrent 
en abondance à l’homme, on a fouvent de- 
‘mandé s’il en exifteroit une efpèce qui füt plus 
analogue à fa conftitution, & en fuppofant 
qu'elle exifât, réfideroit-elle fpéciaiement dans 
la claffe des végétaux, ou bien ceux-ci auroient- 
fils befoin de paffer par le fyftème animal pour 
être plus aflortis à nos organes; enfin quelle 
feroit dans l’une & l'autre clafle, le corps 
mutritif qui mériteroit la préférence ! 

” Ces différentes queflions, déjà traitées 
par des hommes de mérite, font encore à ré- 
foudre , aucun d’eux n’ayant jamais voulu faire 
attention que Îa diverfité de goût qui carac- 
térile , pour ainfi dire, chaque Nation, toute 
bizarre & ridicule qu’elle paroifle, n’a pas 
autant le droit de caufer de Ia furprife, puif- 


(qu'elle dépend principalement du climat, des 
| À a 
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produétions, des mœurs, de l'habitude, des | 
lieux, & du caractère particulier de ceux qui 


y vivent. | 
La nourriture qui convient à l’homme dans 
l'état de foiblefle & de nullité, fortant dés 


favoureufe & bienfaifante liqueur devie t 
infufhfante à mefure que fes fibres augmente | 
de reffort ; il lui faut alors un aliment pl 
fubftanciel & plus folide; la nourriture végé 
tale eft celle qui doit fuccéder , & qui fuccèd 
en effet au régime ladté; ce goût pour le 
végétaux femble naturel aux enfans, & fu 
long - temps celui des premiers habitans di 
Monde, quels que fuflent leur état & leu 
condition. Suivant les Hifloriens & Ie 
Voyageurs, il y a encore des peuplades en 
Afrique qui ne vivent que des fruits de Ia, 
terre; plufieurs nations [ndiennes fe nour 
riflent uniquement de végétaux, & fi quel, 
quefois ils ajoutent aux alimens fimples qu'ils 
en retirent, le produit de leur chafle & dé 
leur pêche, ce n’eft qu’à l'occafion de quel 
ques réjouiflances. Nous avons aufli beauco p 
de cantons en Europe où l’ufage de la viande 
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€ft tellement reftreint, qu'il faut également 
certaines occafions pour fe le permettre. 

_L’aliment qui paroït le plus analogue À 
notre conflitution, doit, fuivant l'opinion 
généralement adoptée , être celui qui fe diffout 
“le plus aifément, & qui fatigue le moins l’in- 
dividu auquel il va fervir de nourriture: or 


les végétaux femblent réunir cette double 
“propriété : aufh conviennent ils particulière- 
“ment aux enfans , aux vieillards & aux conva- 
“lefcens ; on a même obfervé que les payfannes, 
qui mangent moins de viande & plus de 
épumes que les femmes de nos villes, ont 
davantage de lait & de meilleure qualité : cette 
liqueur, quoiqu'élaborée dans le corps de 
Vanimal, conferve encore tous les caractères 
des végétaux dont il s'eft nourri. « Je ne puis 
croire, dit un très-grand Philofophe, qu’un « 
enfant qu’on ne fevreroit pas trop tôt, ou « 
qu'on ne fevreroit qu'avec des fubftances « 
égétales, & dont les nourrices ne vivroient « 
que de végétaux, füt auffr fujet aux vers, « 

| | aux coliques , aux diarrhées qui en font périr « 


* TL eft conftant que fi on examine fans 


A a i 
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préoccupation le lait des mères, dont la nout- 
riture confifte principalement en végétaux: 
non-feulement il eft plus abondant, mais il 4 
a une faveur plus douce & plus agréable que 


celui qui provient des femelles carnivores 


les différens principes qui réfultent du premier 
régime, font plus propres à fe changer en 
un véritable fucre, car il paroît que la végé 
tation n’eft pas le feul laboratoire où la Nature 
fabrique ce fel effentiel : le fyftème animal 
a aufli la faculté de le produire; peut-être 
qu'un jour l'Art imitera ces deux grands 
moyens. 

Beaucoup de Nations, accoutumées à l’ufage 
de la viande, y renoncent entièrement dan 
la plupart de leurs maladies, pour recourir aux 
feuls végétaux. Que l’on confulte d’ailleurs 
Hippocrate, Sydenham & les meilleurs Méde\ 
cins de nos jours; tous s'accordent à avancél 
que les alimens de cette claffe font les feuls 
qu’on puifle employer avec fuccès dans prefque 
toutes les indifpofitions, & que fouvent on. 
leur a vu opérer les effets des remèdes les plus 
efhicaces; ils nous affurent en outre ques le 
muqueux végétal paffant infniment plus " 


D 
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que celui du règne animal, il convient mieux 
aux tempéramens foibles : peut-on douter 
maintenant que le bouillon, regardé depuis 
Jong-temps parmi nous comme Îa nourriture [a 
plus falutaire pour le foutien des malades, ne 
foit quelquefois & prefque toujours préju- 
diciable à leur état ? Combien de fois la Nature 
ne réclame:t-elle point contre cette boiflon 
par l'horreur qu’elle infpire à ceux à qui on 
A préfente ; tandis qu'ils femblent appéter < 
comme par inftinét, une nourriture végétale, 
des décoctions de fruits, de femences & sé 
racines ? 

Mais il n'eft pas moins effentiel dans l’état 
‘de fanté, de profcrire de 1: life de nos ali- 
mens, tout ce qui eft capable de hâter La 
putréfaction des humeurs , lorfqu’elles y ont 
“déjà une très-grande tendance. M. Priffonnier, 
“qui n'a ceflé de faire valoir Îes avantages 
qu'il y auroit de changer la nourriture des 
"Gens de mer, rapporte, dans les bons Ou- 
Mvrages qu'il a publiés à ce fujet, une foule 
d'exemples & d’obfervations pour prouver 
combien l’ufage de [4 viande, & fur-tout des 

Halaifons ; prête de faveur aux autres caufes 
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qui déterminent Je. fcorbut ; maladie fic 
mune chez les Gens de mer. Le kb 
Navigateur Cook a: du au régime, égal & 
aux précautions falutaires, romans 
M. Poiffonnier, la confervation de la: tot: 
de fon Équipage, dans le cours. d'un dl 
Voyages les. plus longs & les plus péri 
qu ‘on ait encore entrepris. 114 :8te 8 20 

Notre premier foin, en «prenant, des à 
mens, n’eft pas feulement de réparer Les pe 
que nous f: ons continuellement par de di 
En 4 rai des pin foibls2 
caufe non moins urgente , cell cétte Prop pet 
fon qu ont nos humeurs à paffers : à la putr 
fidion,: fi nos alimens font, eux- Us 
putrefcibles, comment parviendront-ils à à 
duire. le double effet dont nous parlons, 
à parer aux- inconvéniens qui: peuvent. ## 
réfulter ! Te 'nibist-18 ‘4 
pe: exifle, à a vérité, ‘une infinie deal 
dont le goût. eft. aflez dépravé pour n° 
que la viande faifandée, & nous avons dé 
le Nord des peuples entiers. bien pe au 
quoiqu ils ne vivent. que de chair Pt 
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 & qu'ils mangent de préférence celle des 
animaux morts de quelques maladies, fans 
que le feu & les affaifonnemens en aient cor- 
rigé les mauvaifes qualités; mais on connoît 
le pouvoir de l'habitude contractée des l'en- 
fance , & le danger qu’il y auroit d'abandonner 
tout-à-coup l’ufage des fubflances alimentaires, 
même les plus défectueufes & les plus nui- 
fibles : néanmoins on remarquera en même 
temps qu'on ne manque point d'ajouter à ces 
alimens à demi - décompofés, des végétaux, 
& de boire des liqueurs fermentées, les plus 
puiffans anti-feptiques connus; car c’eft une 
obfervation aflez conftante, que ceux qui 
mangent beaucoup de viande, defirent des 
boiflons fortes, & éprouvent la fenfation de 
la foif d’une manière différente que ceux qui 
confomment davantage de végétaux. 

Je connois une perfonne très-âgée qui 
porte continuellement un cautère à la jambe, 
dont le diamètre eft prodigieux, elle ne peut 
faire ufage d’aucune viande faifandée , que le 
lendemain en panfant fon cautère, l'odeur 
qui s’en exhale, n’ait précifément & diftincte- 

ment celle de [a viande qu’elle a mangée : 
À a iv 


376 Recherches | 
elle remarque encore que quand elle mange” 
beaucoup de pareilles viandes, Ia chair qui 
environne le cautère eft plus enflammée que 
quand elle en mange moins, & qu'elle y mêle 
une plus grande quantité de végétaux. 

Quoique jes alimens ne foient pas évidem= 
ment fa caufe des variations qui troublen 
les fonctions de l’économie animale, & qu | 
vers les pôles, l’atmofphère influe davantage 
fur Îa vitalité; on doit préfumer que { 
J’homme parvenant à s’habituer avec tous le 
genres de comeftibles, vit néanmoins à peur 
près le temps prefcrit par Ia Nature, il doit 
avoir éprouvé auparavant quelques révolutions 
dans le moral & dans le phyfique, puifque | 
d’après la remarque générale faite à l’occafrot 
des différens peuples de Ia Terre, les mœuïs 
& le caractère dépendent en partie de Ia nature 
& de l’efpèce d’aliment. | 


Nous voyons en eflet le carnivore être 


humains, & moins expolés aux maladies qui 
afigent le mangeur de viande ou de poiflon 
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I n’y a point d’Indiens, fuivant la plupart 
des Voyageurs, plus compatiflans que les 
Banians; la nourriture de ce peuple confifie 
en légumes, en fruits & en lait : c’eft fans 
doute aux alimens pris alternativement dans 
les deux règnes , que l'habitant des contrées 
tempérées doit en partie cette efpèce de 
caractère liant qui lui gagne {a bienveillance 
des autres peuples de [a Terre. 

Les partifans du régime animal auront beau 
objecter que le carnivore a plus de force 
& de courage que celui qui ne vit que de 
végétaux , que l’ufage de Ia viande rend 
robufte , atif & belliqueux: on pourra leur ré- 
pondre , que vraifemblablement ils confondent 
la férocité avec le courage, l’ivrefle avec Ia 
force, & Ia fureur avec l'activité, puifque 
les Romains ne fe nourrifloient que de grains 
& de légumes: les Gaulois, de fruits & de 
racines ; les Perfes, les Ruffes & les Tartares 
font un très-grand ufage des farineux ; que tous 
ces peuples fameux par leur fobriété & par 
leur valeur, n’ont pas été des hommes moins 
vigoureux & moins guerriers que ces hommes 
dont on vante tant [a force : d’ailleurs l'orge, 
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ce grain fi renommé dans l’antiquité, n’étoit-ill 
pas la feule nourriture des Gladiateurs! & fr 
nous voulons étendre nos exemples aux ani- 
maux, ne voyons-nous pas le taureau q 4 
broute l'herbe, être aufli furieux que Îe 
lion, auquel les animaux, qui tombent fous 
fa criffe, fervent de nourriture ! 6 

L'ufage de l1 viande procure fans doute 
une nourriture qui anime & échaufte dava 


mais ces derniers aufli donnent une force qui 
paroît plus naturelle & plus durable: ileft aifé 
de s’en convaincre par la comparaifon qu'on 
peut faire des habitans de nos campagnes un peu 
à l'aife avec les citadins; les premiers, comme 
l'on fait, font entrer dans la compofition de 
leur nourriture, beaucoup de végétaux, & 
s'il étoit poffible de faire une énumératio® 
exacle des hommes, & même des peuples 
qui, ayant adopté le régime Pythagoricien 
ont atteint la plus grande vieillefle, on verroït 
bientôt que les mangeurs de viande ne font 
pas auffr nombreux qu’on le prétend. 
= Entre les avantages que les végétaux of 

fur les animaux confidérés comme aliments 
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n'oublions point de faire encore remarquer 
que les premiers étant détériorés, leur alté- 
xation fe manifefte à la première infpection, 
ils ont un gout & une odeur particuliére 
que rien ne fauroit mafquer : très - fouvent 
même ils font déformés, & les accidens fur- 
venus dans les différentes époques de leur 
frudifcation, n’échappent à aucuns de nos 
fens exercés. | “ 
 : Les animaux, au contraire , dont nous nous 
nourriflons, font expofés à devenir mal-faifans 
par une foule decirconftances prefqu’étrangères 
aux Végétaux ; ils peuvent être morts de ma- 
-Jadies peftilentielles ou pour avoir brouté des 
Plantes vénéneufes fans montrer à leur exté- 
térieur des marques fenfibles d’altération, & 
en fuppofant qu’il fût poffible de s’en aper- 
cevoir, l'art du Cuifinier, qui n’eft que l’art 
de déguifer les faveurs principales, les rendroit 
-infenfibles par lemoyen des affaifonnemens. 
…. Ceux qui prétendent que la chair eft faite 
pour nourrir la chair, & que plus Îles fubf- 
sances alimentaires ont d’analogie avec elle, 
plus auffi elles doivent avoir le privilége de 
“nous nourrir, ceux-là, dis- je, ne font pas 
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attention qu’en fuppofant qu'il y aît 
Sauvages qui par gout fe nourriflent de ch: 
humaine, elle ne leur eft pas plus analogt 


& qu'ils acquièrent cette analogie prétendue 
avec les humeurs animales , il faut qu’ils foient 
en état de fubir quelque préparation , d’abot 
un premier broiement dans [a bouche, & 
qu'enfuite pendant la maftication ils fe p 
nètrent des fucs falivaires qui les ramolliffent: 
les atténuent & les diffolvent au point d'à 
former un mélange capable de nous nourrir. M 

M. Bonnet, dans fes Confidérations fur le 
Corps organifés, prétend que Ia nutrition eff 
cette opération par laquelle le corps organifé 
change en fa propre fubftance les matières 
alimentaires; fi ces matières alimentaires of 
déjà le caraétère de lanimal qu’elles vont 

nourrir , comment s’opéreront les changemer s 
fucceffifs & gradués qu’elles doivent éprouv er 
pour être converties en fuc nourriciér® 

addition de ces fucs falivaires n’altérera-t-elle 

point au contraire la nourriture, plutôt qu 
de l’aflimiler à Ja nature animale ! 


L4 
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La vertu que les alimens pofsèdent de 
mourrir nos corps, & de fe changer en notre 
propre fubftance, ne dépend pas uniquement 
de leur forme extérieure ni de leurs qualités 
fenfibles ; on doit l’attribuer principalement aux 
élaborations multipliées qu’ils fubiffent dans 
les différens vifcères où ils féjournent : brifés 
d’abord par les dents, broyés & humectés dans 
Ja bouche par la falive, ils fe rendent enfuite 
dans l’eftomac où ils éprouvent une nouvelle 
altération ; là ils changent entièrement de 
nature, & leurs parties difloutes, liquéhées 
& combinées, ne forment plus enfemble 
qu'une pate uniforme, un tout homogène ; 
cette pâte, à demi- digérée, fe perfectionne 
dans les inteftins, & fournit, par ce moyen 
Aa liqueur douce & laiteufe que nous nommons 
le chyle. C'eft ainfi que s'exprime M. Aftruc, 
dans fon favant Mémoire fur la Digeflion, 
dont j'emprunte les idées avec d’autant plus 


de confiance, qu’elles ont été adoptées par 


plufeurs Auteurs de réputation. 

En comparant les organes de l’homme def- 
minés à préparer l'aliment pour la nutrition 
avec ceux des animaux voués manifeftement au 
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carnage, on s'aperçoit facilement qu'il s’en faut” 
bien que la viande foit l'aliment naturel dé 
l'homme, & que fi le Créateur l’eût deftiné 
à fe nourrir de chair, il lui auroit donné des" 
dents pointues & ifolées pour la déchirer, ul 1 
goût invincible pour le fang , & des armes o 
fenfives comme aux carnivores; mais il femble 
qu’il lui ait refufé tous ces moyens en lui act 
cordant des dents molaires pour broyer, des 
incifives pour couper , des canines pour cafe 3 
les fruits & noyaux, enfin un penchant décidé 
pour les femences, les fruits & les racines. 

Quand nous ferions conformés d’une manière 
marquée par la Nature , à dévorer [a chair é8 
à brouter les Plantes; quand la difpofition « e 
nos dents, la ftructure de l’eflomac & des in: 
teftins pourroient devenir un jour une preuve 
en faveur de ceux qui prétendent que l'hom 
eft né carnivore, granivore ou frugivore 
‘je penfe qu’il fera toujours bien difficile & 
même impoflble de déterminer avec quelque 
précifion les juftes limites marquées à cet 
égard, fi Fon fe rappelle fur-tout la remarque 
générale du changement de goût que Ja domef= 


ticité opère dans les animaux. 
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. Que le goût carnivore foit ou ne foit pas 
contre nature , quelqu’éloigné que l’homme 
foit de fon état primitif, malgré la dépra- 
vation de fon attachement pour le régime 
animal, on fera toujours forcé de convenir 
qu'il n’y a rien de fi délicieux que les femences 
& les racines; que l’homme ne peut guère fe 
difpenfer , autant que fa pofition lui permet, 
de les aflocier toujours avec Îa viande , & que 
s'il jouit de la faculté de pouvoir vivre dans 
tous les climats, felon les befoins qu'ils font 
naître , les végétaux n'aient beaucoup d’avan- 
tage fur les fubftances animales, puifque leur 
ufage n'occafionne pas aufli aifément la cor- 
ruption à laquelle la viande eft fi fujerte ; qu’ils 
portent dans le fang beaucoup de fluide & une 
acceflence d'autant plus néceflaire , que [a plu- 
part du temps nos humeurs ont une difpo- 
fition contraire, je veux dire, une tendance 
naturelle à la putréfaction. 
Tout doit donc nous porter à croire que 
f: la Nature eût indiqué à l’homme un ali- 
ment particulier, ce feroit dans la claffe des 
végétaux qu'elle lauroit placé, parce que 
ceux-ci renferment une multitude de racines, 


384 © Recherches 4 
de fruits & de femences qui, au moyen de. 
préparations fimples, fans autres affaifonnemens« 


que ceux qu'ils ont eux - mêmes, peuvent 
offrir une nourriture bienfaifante & relative" 
à chique tempérament; mais ce feroit auf 
s’abufer, que de croire qu'il fallût fe borner 
à cette feule nourriture, à moins qu'il | 
faffe exceflivement chaud, qu'il règne quel 
ques maladies épidémiques, ou que les circonfs 
tances que nous avons expofées, ne prefcrivent 
abfolument ce régime. 4 

Dans les pays où l’agriculture n’eft pas 
regardée comme un efclavage, & où le fol 
eft fufceptible de produire des récoltes abon: 
dantes, les végétaux devroient toujours former 
la bafe de la nourriture, & Iles fubftances 
animales en faire partie; l’un eft corrigé par 
Vautre ; ils fe prétent mutuellement leurs 
fécours : enfin Ja viande paroît plus néceffaire 
aux babitans des contrées glacées, à caufe de 
la chaleur qu’elle porte dans les humeurs 
& par une raifon contraire , il faut une abon 
dance de végétaux dans les pays brülans, Pl F 


fous les-climats tempérés , FUIT convient 
n'ufern 
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n’ufer des uns & des autres que dans des 
parenies: relatives. 


ARTICLE, X X.I.X. 
Les Farineux, fous la forme de Pain, 


paroiffent êrre la nourrirure 4 plus 


analogue à / "Efpèce humaine. . 


_ L’'EXPÉRIENEE conftante de tous les 
âges, a démontré qu’il n’eft pas de nourriture 
plus Press à prolonger la durée de Ia vie, 
que celle à laquelle on eft accoutumé dès 
l'enfance; or ce font les végétaux qui fuc- 
cèdent ordinairement au régime lacté, & l’on 
fait que. dans leur nombre, les farineux par- 
Miculiérement, ont toujours été préférés par 
les hommes & par les animaux de toutes les 
contrées de la Terre. 

- On compare aflez ordinairement la com 
poñtion phyfique du chyle à celle du lait; 
cette dernière liqueur quoique provenant de 
[femelles carnivores ou frugivores, contient 
{des principes dont la nature à beaucoup d’ana- 
logie avec ceux de la farine , une fubflance 
|muqueufe, du fucre & une matière extractive. 
Bb 
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Si on abandonne à l'air, libre, de Ia = 
étendue dans l’eau, ARE TONER X 
contracte la même odeur & le même got ie 
que du lait aigre : ces deux fubftances traitée 
d’une certaine manière; fourniflent. chacur 
féparément par la diflillation , de l’eau- de-vie. 
boiflon délicieufe pour les Tartares & les 
habitans du Nord; le lait rapproché fou 
forme sèche & jeté fur un charbon rouge, 
éxhale une odeur. animale: ils donnent Fu 
& Tautre par l’analyfe à feu nu, des produit 
à peu-près femblables, beaucoup d'acide, p 
d'huile & de l’alkali volatil fur Ia fin de Popé 
ration: enfin on trouve dans les deux 'cornué 
un réfidu charbonneux luifant, qui s’éncinl 
difficilement & offre des preuves d’alkalicitésr 
IL eft bien certain que les autres fubftancé 
végétales n’ont pas dans eur conformatiot 
avec le liquide laiteux qui va s’aflimiler. & Î 
convertir en fang, des rapports & un car: c 
tre auf marqué que les. farineux : portoi S 
les regards plus loin, & nous verrons | < que 
: c'eff par leur moyen qu on parvient à engra fe 
les animaux de toute efpèce & à leur donne n 
une. vigueur propre-aux travaux. forcés q 


| 


4 
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nous exigeons d'eux : confidérons de plus cette 
foule innombrable d’étres qui voltigent dans 
l'air, nagent dans l’eau & refpirenit fur la terre, 
& nous apercevrons avec quelle avidité ils fe 
jettent fur -les farineux ; enfin ce goût eft fi 
naturel à l'homme & en même temps fr im- 
périeux qu'il va les chercher jufque dans les 
Plantes vénéneufes. 

: Par-tout où les femences farineufes ne font 
pas le fondement de Ia nourriture, ce font des 
racines également farineufes qui en font la bafe, 
& loïfque les unes & les autres manquent, 
c'eft dans les Plantes fauvages que nous 
cherchons une matière nourriffante qui Jeux 
eft analogue : l'acide doux que les frineux 
portent dans nos humeurs, empêche leur dif- 
pofition à la putréfaction, & fi [a viande n’oc, 
cafionne pas des défordres dans l’économie ani- 
male, c'eft à eux que nous en avons l'obligation; 
telles. font les expreflions d'Aluxham & de 
beaucoup d’autres Médecins de [a même 
réputation. be Go 
… Maintenant, fi nous examinons avec 13 
même impartialité quelle préparation paroiït 
convenir le mieux aux farineux pour en former 


B bij 
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un comeftible falutaire & commode: nous 
verrons que celle d’après laquelle ils font trans 
formés en pain eft fans contredit la plus par 
faite, puifqu’en cet état ils font recherchés 
par l’homme de toutes les contrées , ainfr que 
par les différentes efpèces d'animaux : quadru= 
pèdes, volatils, reptiles, poiflons, tous fem 
jettent avec avidité fur le pain, enfin é’eft de 
tous les alimens le plus commode ; le foldat h 
à l’armée , le matelot en mer, le voyageur 
en route, le journalier qui va travailler loin de 
chez lui, trouvent dans le pain une refflourcen 
qu'aucune autre ne fauroit fuppléer: entrons« 
dans quelque détail à ce fujet. 3 
J'ai déjà avancé dans les A vertiflemens qui 
précèdent Æ Parfait Boulanger & le Traité de 
la Châtaigne, ainfi que dans les Difcours qué 
nous avons prononcés M. Cadet 'de Vaux & 
moi à ouverture de l’École gratuite de Bou 
langerie, que les femences farineufes femblent 
avoir été les premiers alimens: que d’abord 
elles furent mangées fans aucun apprêt, maïs 
qu'infenfiblement l’induftrie en avoit perfec- 
tionné Îa nourriture fous la forme de gruaux 


& de houilie, puis fous celle de gäkitte & de | 
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pain ; que bien loin que de grain pour arriver 
à l’état de pain füt dénaturé dans fes propriétés 
alimentaires, les changemens fucceflifs qu'il 
avoit éprouvés, étoient autant de pas vers 1a 
perfection; que s'il étoit poffible que le luxe 
eût influé fur cet objet, on pouvoit dire que 
pour la première fois l’Elomme & la Plante 
n'avoient rien perdu aux foins de cet ennemi 
de l’aifance ; qu’enfin il étoit inconteftablement 
démontré que la farine dans fon pañlage à da 
fermentation & à la cuiflon, acquéroit du 
volume, du poids, & profitoit encore d’un 
tiers au moins du côté de l’effet nutritif, fans 
compter beaucoup d’autres avantages, comme 
d'offrir une nourriture plus favoureufe , plus 
digeftible , plus commode & plus économique. 
Ce font ces circonftances reconnues & 
avouées par tous ceux auxquels le pain fert 
de nourriture fondamentale, qui m'ont fait 
fouvent avancer, que l'aliment Îe plus analogue 
à l'efpèce humaine, devoit exifter parmi les 
firimeux , & que la panification étoit précifé- 
ment le fecours que Ia Nature demandoit 
| à PArt pour perfectionner & accomplir fon 
| Ouvrage. yo 
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L'Art futile de préparer le pain, eut en n effet 


des commencemens fort groffiers ; les degrés { 


qu'on pourroit marquer entre du blé entier 
& crud, de la pâte levée &cuite , font infinise 


il n’y a pas autant de diftance: du :moût au 
vin, que de Îa farine au pain, parce que CS 
grain eft privé de toute humidité néceffaire pour ; 
entrer en fermentation, au lieu que le raifin 
en a plus qu'ilne lui en faut; da différence À 
qu'il-y a encore , c’eft qe le fuc de ces baies … 
nourrit moins avant qu'après la fermentation, À 


par la-raifon que dans cette opération-la mas 


tière. muqueufe fucrée change en partie de. 


nature &. de propriétés; au lieu-d’être nutris 
tive & émolliente, elle devient tonique & ennix 


k 


vrante :,c'eft le contraire pour lelgrain dont 4 


la vifcofité.eft à-la vérité également détruites: 


mais «dans fon paflage à la panification, da 


fubftance : alimentaire n’à.éprouvé : d’autres 
changemens que: ceux de la combinaifon, den 
la cuiflon: & un-plus grand développement," 


Les grains entiers & cuits, ou. bien la 
farine en gruaux où fous la forme de bouillie, 
demandent toujours quelques correctifs, comm 
la torréfaction, ou des mélanges particuliers 
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_ afin d’en faciliter la digeftion, & de prévenir 
_ Les vents & les latuofités que leur ufage caufe 
à certains tempéramens fecs. Larfarine, mêlée 
avec de leau, réunie en mafle, & expofée 
auflitôt au four ou fous la cendre, ne pré- 
fente non plus qu’une mafle lourde, ferrée 
&'vifqueufe ; mais Fopération du pain change 


entièrement les farineux: un pétriflage bien 
exécuté introduit dans la pâte une grande 
quantité d'eau & d'air, atténue & divife les 
parties -conftituantes, Îles pénètre jufqu’aux 
plus petites parcelles : une fermentation douce 
& graduée leur fait occuper plus de volume ; 
une cuiflon les réunit & les combine au point 
de ne plusoffrir qu’un tout homogène, agréable 
& diffoluble, tandis que la bouillie préfente 
tout lecontraire, un #4agma oluant & infipide, 
que les fucs de leftomac ne pénètrent & n’atta- 
quent qu'avec beaucoup: de peine, qui pafle 
bientôten mafle & par fon poids dans Îles 
entrailles. : Disrirs Ft 
Si la-bouillie de froment, telle qu’on 1: 
| prépare ordinairement ; eft lourde &indigefte, 
| fr elle fatigue leflomac des hommes formés 
| & robuftes, de quels inconvéniens-ne doit-elle 
Bb iv 
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pas être fufceptible pour les enfans dont. les \ 
organes font encore fi foibles & fi déliçats{ 
c'eft cependant de cette manière de les nourrit. 
dans leur premiere jeuneffe, que dépendent . 
les maladies auxquelles ils fuccombént: f. 
fouvent avant d'arriver. à l'état adulte : des’ 
Médecins ne ceflent d’élever la voix contre 
ce genre de nourriture, & je ne puis fonger: 
à un aliment aufh fatigant, fans rappeler aux" 
mères qui allaitent leurs enfans, des dangers” 
auxquels cles expofent leurs nourriffons, &. 
les engager à fubflituer à la bouillie le pain. 
fermenté, délayé dans d'eau ,, dans le lait,” 
ou dans le bouillon fous la forme de panade, FA 
nourriture qui réufht merveilleufement bien 
au premier âge & à la décrépitude. : 

Mais fi on ne veut pas renoncer à Fofage, 
de la bouillie pour les -énfans, & qu'on. 
s’obftine à ne pas la remplacer par a panades« 
qu'elle foit au moins préparée avec l'orge , 1e 
maïs, le farrafin, la farine de riz ou l’'amidon; 
toutes fubflances dans UE ne pe ! 


de la bouillie : ainfr {a farine qui: at ‘4 


t ' 
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meilleur pain, fera celle dont on préparera 
la plus mauvaife bouillie. 

«+. Dans la lifte nombreufe des fubftances ali- 
mentaires que l’eflomac de l’homme eft en état 
de digérer fans que jamais il en réfulte d’incon- 
véniens, le pain mérite d'occuper la première 
place ; il ya même tout lieu de conjecturer que 
chez les différens peuples où cet aliment ne 
conftitue pas la nourriture principale , les pâtes 
& des bouillies qui le remplacent, font pré- 
parées avec des farineux qu’on aura vainement 
eflayé de convertir en pain : j’ofe même aflurer 
que fi les tentatives entreprifes euffent eu plus 

. de fuccès, l’ufage de cet aliment auroit fini 
par être celui de toute [a Terre. 

Le magnoc, un des plus riches préfens que 
nos Jfles aient reçu de l'Afrique, n’eft-il pas 
converti dans ces contrées en galettes ou efpèce 
dé pain, défigné fous le nom de caffave ? Le 
maïs , improprement appelé #4 de Turquie, 
inconnu en Europe avant la découverte du 
Nouveau Monde, ne {e réduit-il pas en farine 
à la faveur de mortiers de pierre, & n’en fait-on 
point une pâte que l’on cuit fous les cendres ? 


Quand les Anglois abordèrent par hafard 
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aux Moluques, ne virent-ils pas les habitans » 
fe nourrir de gâteaux préparés avec la farine” 
que l’on retire de certains palmiers, & que l’on 
nomme le fagou!? enfin il n’y a pas jufqu’aux 
habitans des pays les plus arides, qui privés de” 
grains & de racines , réduifent les poiflons dont 
ils fe nourriffent fous une forme de galette. Wan 
Je fais trèsbien que le pain n’a pas exifté 
de tous les temps, & qu'il eft particulier a 
l’Europe; les recherches que j'ai faites pour 
découvrir: la date de fon ufage ; les expérie es. 
d’après lefquelles j'ai conclu qu'il y avoit des 
farineux qu’il flloit néceffairement manger: 
entiers ou fous la forme de bouillie , le prouvent 
fuffifamment : mais il n’en eft pas moins vrai de 
dire que dans l’état préfent des chofes, Le pain 
ne nous foit d’une néceffité indifpenfable , nécef:u 
fité fondée fur la nature du fol, les produits 
de notre climat, & fortifiée par une habitude 
extrémement ‘ancienne :: d’ailleurs, il eft 
démontré que fi tous les grains, depuis Ieh 
froment jufqu’au riz, pouvoient fe prêter au 
mouvement de: fermentation; le pain feroit 
la. nourrituré de tous les pays, de tous tes 
climats & de tous les peuples + 70 2e 
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n. La divinité accordée à ceux qui ont per- 
fectionné le pain ou cultivé. lafmatière pre- 
mière qu’on y emploie, doit fervir à prouver 
qu’on regarde cet aliment comme un bienfait 
de la Nature , le triomphe de l'Art, & Île 
premier de nos alimens ; rien ne prouve mieux 
d’ailleurs ; en faveur de l'efficacité du pain, 
que devoir jufqu’à quel point il réunit tous 
les fufrages: car, outre qu'il eft l'aliment 
favori des Européens & de quelques autres 
parties du Continént , il n'y a pas de nations 
fur Ia table defquelles on ne ferve du pain 
comme une pièce de luxe ou un mets délicat 
&:de fenfualité 
Je demande toujours à ceux qui ont cherché 
à calomnier le pain , s'il exifte un aliment qu'on 
fabrique avecautant de facilité, qui foit moins 
couteux & plus commode, qu’un feul ouvrier 
puiffe préparer en deux heures en quantité fufñ 
fante pour les befoins journaliers de quatre 
cents perfonnes , qu’on peut porter par-tout, 
confondre avec tout, manger quand & où l’on 
yeut , fans courir les rifques d’être incommodés. 
_ Le riz, dont les. Chinois font la bafe de Ia 
nourriture, feroit peut-être fupérieur au fro- 
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ment, s'il étoit poflible d’en faire du pain 
ou du bifcuit, parce que l’abfence de la mai 
tière glutineufe & fon extrême fécherefle 1e « 
mettent fans frais à l'abri de toute altération 
mais quelle différence entre les deux alimens 
que ces grains fourniflent ! { 1 
Un Européen fe propofe-t-il de faire un « 
voyage de peu de durée, il achète fon pains ; 
il le met dans fa poche, & fa provifion qui 
ne l'incommode que par fon poids, fe con: 
ferve fans s’altérer ; s’il fe deffèche, s’il devient 
infipide, il ne perd nullement de fes pro= 
priétés nutritives ; il confomme cette provifion 
en quelqu’endroit que ce foit, fût-ce même 
dans un bois éloigné de toute habitation. 1 
Le mangeur de riz, au contraire, ne peut 
fe nourrir ainfi de fon grain, quand il feroit… 
même réduit en farine ; il eft obligé de le faire 
cuire pour le manger, & de l’avaler auffitôt « 
qu'il eft cuit, par la raifon qu’en été peu de 
temps après fa cuiflon, il s’aigrit & prend une 
faveur que le palais répugne: il eft donc forcé 
d’emporter avec lui un appareil convenable; … 
de l’eau , du feu, & de renouveler la cuiflon - 
chaque fois qu’il fe détermine à prendre uw 


À 
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repas; il faut en outre le manger froid : car 
Bontius a décrit les maladies qu’il pourroit 
occañionner étant chaud, & c’eft encore en 
cela que lufage du pain mérite [a préférence 
fur celui du riz. 

Mais le pain n’eft pas feulement l'aliment 
le plus facile à fabriquer , le plus commode 
à tranfporter & le plus économique dans fon 
ufage: il eft encore le plus analogue à la 
conftitution humaine ; il renferme les diffé- 
rentes parties qui conftituent‘effentiellement 
la nourriture : pendant la maftication, il fe 
pénètre des fucs falivaires, nettoie les dents 
& les gencives, acquiert dans la bouche une 
modification qui le difpofe à une bonne & 
facile digeftion , tandis que Îes farineux dans 
l'état de bouillie , ne faifant que gliffer à caufe 
de leur mollefle & de leur flexibilité, ne 
produifent aucun de ces effets. 

IL feroit fans doute bien difficile dans Ia 
multitude des fubflances qui compofent notre 
nourriture, d'en défigner une qui lemportät 
pour la bonté du chyle qu’il fournit, comme 
le pain ; aufli beaucoup de Médecins de répu- 
tation, permettent-ils avec raifon à leurs 
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malades, le pain de préférence au biféuit & à 
tous Les alimens qu’on peut donner. pour flatter 
le palais: on peut le donner fec aux enfans & 
en préparer quelques mets. Enfin lé pain n'eft 
point un farineux, comme on le prétend, mais 
une production de l'Art d'autant plus parfaite | 
qu'elle eft plus homogène & plus analogue à la 
conformation de nos organes, fuivant ob: 
fervation. de. Geo) qui en a fait Faye 
chimiqué. 4 

Après lufage du Jait, M. de. ss re. 
commande le pain 1éger &. bien. fabriqué: 
« On peut, dit ce Médecin , donner du pain 
» à un enfant dès qu'il fait paroître de la dif" 
» poñtion à mâchér , il, efl même permis de 
» lui en donner en tout temps & autant qu’il 
»aura air de s'en occuper; le pain qu'il | 
» met dans fa bouche aide les dents à percer,» 
» il excite Îa filtration de Ia falive qui fe méles 
» dans l'eflomac avec le lait de la nourrice & 
» concourt à former une bonne, digeftions 
» iorfque les Allemandes n'ont! pas de lait &e 
‘» qu’elles ne veulent pas confier leurs enfanss 
» à des mères étrangères & mercenaires, elles 
les nourriffent avec un peu de pain.» Et : 
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Caffini de Thury rapporte dans la Relation de 
fon Voyage fait dans cette partie de l'Europe, 
qu'il a vu une foule de ces mères attentives & 
tendres, dont les enfans ayant été nourris de 
cette façon , étoient plus robuftes que les 
autres. : 

Les excès pour ou contre ne devroient 
jamais fervir dans aucun cas pour prononcer 
fur les propriétés d’une fubftance quelconque : 
en prouvant que l'autorité, fur laquelle s’ap- 
puient les détracteurs du pain pour inculper 
la falubrité de cet aliment , n’étoit confirmée par 
aucune expérience, je n'ai jamais prétendu nier 
que pour que le pain réunifle les bonnes qua- 
lités qu’on lui connoît, il falloit que les grains 
qu’on y emploie, ne foient pas altérés; qu'ils ne 
contiennent aucune femence pernicieufe , ou 
d’autres végétaux contraires à fa nature, que 
l'on ne fit pas entrer dans fa compofition des 
fupplémens qui en groflifent [a mafle & dimi- 
nuent de fon volume. Si ceux qui ont cherché 
à rendre les effets du pain, non-feulement 
problématiques , mais encore dangereux dans 
économie animale , n’avoient eu en vue que le 


pain mal fabriqué , employé fans précautions , 
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ils auroient avancé quelque chofe de vraifem- 
blable, mais c’eft le pain en général qu’on à 
calomnié pour prodiguer des éloges à Fufage . 
du riz & de la bouillie, dont la préparation. 
affujettit infiniment plus que le pain, fans en 
réunir Îles avantages. 
On ne connoit guère d’aliment pour lequel 
il ne faille quelques précautions avant de s’en 
fervir : la première attention que demändé 
l'École de Sakerne, c'eft que le pain ne foit 
pas mangé au fortir du four, car en cet état. 
il eft collant, päteux & on l’a vu produire des 
indigeftions , des maux d’eflomac , des gonfle- 
mens & autres affections ; rien n’eft même plus. 
préjudiciable pour les dents , que le pain chaud: 
on fait que c’eft le moyen dont fe fervent les 
ouvriers pour ramollir Fivoire; on ne fauroit 
donc trop blimer cette habitude de manger des 
tartines au beurre toutes brülantes. Les Ephé: 
mérides des Curieux de la Nature , font mention . 
de quatre jeunes gens qui ayant été quelques 
jours fans rien prendre, mangèrent de bon ap. 
pétit une très-grande quantité de pain qu'on ve< 
noit de retirer du four, trois périrent en une 
demi-heure & le quatrièmeles fuivit peuaprès. : 
Parce 
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Parce que le pain qui ne fera pas aflez levé 
& affez cuit, ou qui left trop, fera pâteux, 
lourd , collant, indigefte, brülé ou amer; 
parce que ceux qui feront aflez inconfidérés 
pour manger le pain avant qu’il foit parfai- 
tement refroidi, éprouvent des effets ficheux s 
parce qu’enfin ayant introduit dans fa com- 
pofition des matières viciées, des femences 
étrangères & pernicieufes , le pain qui en ré- 
fultera fe trouvera avoir des qualités nuifibles ; 
fera-ce donc une raifon plaufible pour prof- 
crire de la claffe des comeftibles, celui qui 
mérite d’y tenir le premier rang, qu'il eft ft 
facile de rendre favoureux, bienfaifant & 
dont l'excès même n’a jamais occafñonné de 
fuites ficheufes ! 


DROLE XX X, 


Le 


De quelques Précautions à employer 


_ pendant le temps que durent les 


Diferres. 


EN multipliant les reflources alimentaires, 
mon deflein n’a jamais été de faire entrer en 
concurrence les fupplmens que je propole, 

Cc 
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foit pour [a qualité, foit pour le prix, avec" 
les fubflances nutritives auxquelles nous - 
fommes tellement habitués, que fitôt qu elles 4 
manquent, il y a cherté & famine ; jai tâché « 
feulement d’approprier à nos organes queiques] \ 
végétaux négligés par les bêtes elles-mêmes,“ 
& qui dans des temps calamiteux peuvent 
devenir une nourriture moins nuifible & plus 
agréable pour les pauvres, que toutes Ies” 
chofes fur lefquelles on les a vus contraints” 
de fe jeter pour entretenir une exiftence dou" 
loureufe qu’ils maudifloient. 1 

Peut-on envifager fans effroi le tabibaall 
affligeant de ces époques défaftreufes où l’induf= 
trie aux prifes avec la néceflité, a été chercher 
de quoi aflouvir une faim cruelle & dévorante: 
dans les débris des corps appartenans aux trois 
règnes dela Nature, “dans des matières ter 
seufes, offeufes & ligneufes? qui lira fans 
frémir l’hiftoire de toutes ces tentatives inf 
pirées par le défefpoir , & des fuites horribles } 
qui en furent la cataftrophe! mais tirons Ie 
rideau fur les malheurs paflés, & s'il eft pof- 
fible de laiffer entrevoir lefpérance de Les. ù 
prévenir, ce fera aû moins pour Îles cœurs Fe 
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fenfbles, une fécurité de plus qui leur per- 
mettra de jouir des fruits de l'abondance, 
trop fouvent étrangère aux habitans de certains 
cantons & à quelques ordres de citoyens qui 
n’en ont-jamais goûté les douceurs, 

Mais, dira-t-on, la Providence à placé 
dans tous les lieux les fecours que nos vrais 
befoins demandent , & cette mère attentive, 
femble avoir évité à fes enfans toutes les 
occafions de fe tromper fur le choix des moyens 
propres à leur confervation, en donnant aux 
alimens convenables à l’homme, une faveur 
douce & flatteufe , tandis que ceux dont 
elle lui interdit l’ufage, ont uue odeur & un 
afpect défagréable. Or, s'il arrive que nous 
ne difcernions pas toujours leurs véritables 
propriétés, c'eft que la multitude des mets, 
& l'art qui les apprête, Ont dépravé l'organe 
du goût ; les animaux sy méprennent rare- 
ment , eux qui n'ont d'autre inflinct que ce 
fens , fecondé par celui de l’odorat, peu- 
vent , à leur aïde, fervir de guide dans quel- 
ques-unes de nos provinces, pour nous indi- 
quer, par exemple, les bons ou les mauvais 
champignons. 

Ccij 
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: Cetté idée eft fans doute confolante & en 
même temps bien précieufe pour l’humanité ; 
mais le Créateur a fouvent placé l'aliment à 
côté du poifon, [a fubftance cauftique avec 
celle qui eft douce, témoins plufieurs de nos 
Plantes indigènes, le pied-de veau & la bryone, « 
dont la qualité vénéneufe n’eft pas un motif « 
fuffifant pour les rejeter tout-à-fait de {a clafle “ 
des comeftibles quand da terre, cette nourrice “ 
féconde, nous refufe nos alimens ordinaires. « 
Cependant il faut être en garde fur l'adoption M 
ou le mépris que Îles animaux font de quel- 
ques alimens : car il y a des végétaux falu- ; 
täires à plufieurs efpèces d’entr'eux, & très-m 
funeftes à l’homme, & vice verfä. Citons-en 
plufieurs exemples déjà connus, qu’il eft bon 
de rappeler quelquefois, afin de rendre cir- 
confpects ceux qui fe hâtent de prononcer 
fur les propriétés de certaines fubftances, 
d’après les effets qu’en éprouvent les animaux" 
foumis aux effais. 

” On fait que les oïfeaux becquetent certains 
fruits, dont l’ufage nous feroit dangereux:# 
que les cochons dévorent impunément las 
jufquiame; que le perfil tue le perroquet". 


2. 


| 
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on dit encore que l'amande amère eft un 
poifon. pour les poules; que l'hippopotame 


trouve la mort dans la femence du lupin : 


enfin, tous les animaux ne femblent-ils point 
refpecter le haricot vert, quoique nous nous 
en nourrifhons fans rien éprouver de fâcheux ? 
Mais de quelle utilité feroit un plus grand 
nombre de pareils exemples ? Paflons aux 
précautions qu'on peut employer pendant le 
temps que durent les difettes. 

En général, il faut moins de nourriture 


à l’homme qu’on ne le croit communément; 


on feroit même furpris de voir la maffe 
énorme d’alimens qu’il prend, & la petite 
quantité de fucs nourriciers qu’ilen retire pour 
la nutrition. Celui qui mange plus qu’il ne 
faut, fe nourrit moins qu'il le doit; c'eft un 
aphorifme de Sanéorius , & Von auroit peine 
à croire , fans [a balance de ce Médecin, qu’une 
trop grande abondance d’aliment, excite une 
tranfpirationttrôp forte. 

C’eft vraifemblablement d’après ce principe, 
qu'on a imaginé , en différens temps, plufieurs 
moyens pour fe garantir, avec peu de chofe, 
de [a faim & de la foif, fléau encore plus 

Cc üj 


406 Recherches 


horrible; les paftilles pour ce dernier cas 
font connues : il eft également pofñble de 
remplir lautre befoin à peu de frais, ou de 


le rendre au moins fupportable un certain M 
temps fans aucun danger. L'expérience a déjà 
appris qu’il fuffifoit de mâcher habituellement 
des feuilles de tabac pour appaifer la faim; « 
cet effet ne dépend point, comme on Fa j1 
avancé, des obftacles que ce végétal apporté 
à la tranfpiration infenfible, ni du mucilage LA 
qu'il ne contient plus dans l’état de fermen- 
tation où il fe trouve: il agit fur les fucs 
falivaires, les expulfe au-dehors, en diminuant % 


de leur activité. 


Au Pérou, les Mineurs qui fouvent n'ont pas du 
le temps de manger à caufe de l’arrivée de l’eau M 
qui les fubmerseroit s’ils difcontinuoient leurs 4 
travaux, mâchent & fucent toujours du Coca, 
feuille d’un arbriffeau que l'on cultive danscette 4 
partie de Amérique, & dont on fait un très. 


grand commerce : les Indiens qüimâchent pref- 


que continuellement du hefe/ mêlé avec l'areca j 


pour un autre ufage à la vérité que celui 
d’appaifer la faim, éprouvent cette fenfation M 


moins violemment que les autres peuples. 
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Les Anciens étoient aufli dans l’ufage 
d’employer diverfes compofitions propres à 
foulager la faim ; ce qu’ils appeloient /e mourrir 
à peu de frais : Les plus fameufes font les paf- 
tilles d'Æpimenides. Ms y faifoient entrer des 
feuilles de mauve , de la racine d’afphodèle, 
de oignon de fcylle (fans doute de l’efpèce 
des ornythogales), toutes fubftances mucila- 
gineufes, incorporées avec du miel, & aux- 
quelles on ajoutoit la femence de féfame & les 
amandes grillées : après les avoir fait fécher, 
ils les divifoient en petites maffes de la groffeur 
d’une noix mufcade, une le matin & autant 
le foir fufhfoient pour fe mettre à l'abri de 
la faim. | 

Sans adopter cette compofition qui nous 
paroit aflez bizarre , on pourroit faire des 
paftilles contre Ia faim, plus efficaces & moins 
défagréables , en choïfiffant parmi nos mucila- 
gineux Îes plus connus, tels que la gomme 
arabique & l’amidon ; en les incorporant avec 
du miel ou un frop quelconque, on y ajou- 
teroit des femences de la clafle des ombelli- 
fères : la falive imprégnée d’une fubftance 
muqueufe, & avalée, infenfiblement diminue 
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la faim; le glouton, toutes chofes égales d'ail. | 
leurs, a befoin de manger davantage que celui . 
qui conferve long-temps dans la bouche les 
morceaux, & qui opère fur eux une parfaite 
maflication. | L 

Comme toutes les fubftances roulées un 
certain temps dans la bouche , concourent à “ 
rendre la fim moins preffante, il feroit plus : } 
économique & plus commode de fe fervir M 
des poudres nutritives indiquées précédemment, M 
fans leur donner la forme de panade : à la chafle « 
ou en voyage, ce feroit un moyen de foulager 
& même de beaucoup diminuer l'appétit : le M 
chocolat pris en fubftance , nourrit plus que | 
dans l’état liquide. Haffelquiff nous aflure que . 
près de cent perfonnes enfermées par les en- M 
nemis, avoient vécu plufieurs mois fans prendre 
d'autre nourriture qu’une très-petite dofe de 
gomme arabique qu’elles laiffoient fondre dans 
la bouche & qu'elles avaloient enfuite: enfin M 
que l’on demande à quiconque a mangé un 
morceau de pate de guimauve , s'il n'a pas 
éteint fa faim en partie ! | 


Nous l'avons déjà dit, & nous le répétons … 


encore parce que la circonftance l'exige; 


| 
| 
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lhabitude , l'oifiveté & d’autres caufes ont 
fouvent plus de part à appétit que les befoins 
de réparer les pertes : à la faveur de quelques 
précautions faciles à obferver , non-feulement 
on rendroit l'appétit moins confommateur, 
mais on tireroit encore un parti plus avanta- 


* geux des denrées qui exifteroient ; [a moitié 


du monde, dit-on, meurt de faim pour être 
trop peu nourri & l’autre pour l'être trop; 
combien de fois pour fonger à l'abondance 
qui manque, n'oublie-t-on point ce qui peut 
devenir mal-faifant ! les difettes produiroient 
moins de ravages fi l’homme vouloit réduire 
fa nourriture , mais quelle que foit la circonf- 
tance où il fe trouve, il defire toujours la 
même quantité, & pour fe [a procurer, il 
facrifie le meilleur aliment au volume en la- 
longeant par toutes fortes de mélanges plus ou 
moins nuifibles, enfin ce n’eft pas fouvent Ia 
grande ou la petite quantité d’aliment qui occa- 
fionne les maladies, c’eft l’efpèce & Ia qualité. 
Inutilement pour économifer le comeftible 


on s’aviferoit de faire l'éloge de la vie fobre 


en repréfentant Cornaro, la balance à la main, 
pefant tout ce qu'il mange & criant que rien 
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n’eft plus avantageux qu’un bon régime; que 
la pratique en eft facile à obferver, & qu'il 
en réfulte beaucoup d'avantages: qui ne fait 
pas que dans ces temps heureux où l’on igno- 
roit la délicatefle des tables, & lorfqu’on ne 
fongeoit qu’à remplir les feuls befoins de Ia 
Nature fans rafiner fur lesmoyens d’y fatisfaire, " 
les hommes étoient infiniment plus robuftes! 
Ïls fe contentoient alors d’un fruit fauvage 
pour étancher la foif, & de quelques femences 
ou racines agreftes pour appaifer la faim ; maïs « 
il feroit ridicule de croire qu'on pourroit : 
établir tout d’un coup une réforme dans le « 
régime : c’eft alors que les comeftibles font 
… rares, qu'ils femblent être plus defirés & porter « 
à la faim. Voyons fi quelques circonftances ne 
pourroient pas diminuer la faim , fans que l'ha- « 
bitude & les organes fuffent trop contrariés. 
II conviendroit d’abord dans les temps de 
difette, d'éviter cesrepasfplendides où la volupté 
étale avec fymétrie & profufon une infnité M 
de mets, qui par leur manière d’être apprêtés À 
& fervis, excitent l'appétit & font manger 
beaucoup a u-delà des vrais befoins; les gens « ns 
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doivent au moins par humanité, chercher à 
diminuer l2 confommation le plus qu’il eft pof- 
fible, en ordonnant que tout ce qui compofe 
le repas leur foit fervi à la fois: une table abon- 
damment couverte eft encore un moyen de 
rafflafier promptement les convives & à peu 
de frais. 

Si la réunion des convives eft un moyen 
affuré pour confommer davantage , il feroit 
encore néceflaire qué les gens peu à l'aife 
mangeaflent féparément : la faim ef une éfpèce 
d'animal qui femble indépendant de notre 
volonté , & avoir fon fiége principal dans 
la bouche; un rien peut le rendre moins 
vorace : quelque chofe roulée dans la bouche 
au moment où il fe fait le plus fentir, en 
vient à bout; enfin il fufht de changer l’heure 
du repas pour diminuer lappétit. 

Comme l'efpèce de préparation donnée aux 
différens mets, facilite plus ou moins leur 
digeftion ; il faudroit éviter fur-tout de leur 
donner un trop haut goût: il y a aufli des 
alimens qui augmentent l'effet nutritif lorf- 
qu'on faifit le point d’apprèt qui leur con- 
vient le mieux: les grains, par exemple, font 
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plus nourriffans étant entiers & cuits qu'écrafés 5% 
ou en magma fous la forme de bouillie. Dans 
toute l'Inde, on expofe le riz à la vapeur 
de l’eau bouillante fur des couvercles percés 
comme des écumoires; il fe ramollit fans fe « 
“crever, & dans cet état on en mange moins « 
& il foutient davantage : en un mot, il faut 
éviter de remplir leflomac par des alimens 
qui opèrent la plénitude fans raffafier , & rap- 
pellent bientôt Ia faim: | 

IL feroit encore à defirer qu'aux heures 
du repas, où la cuifine eft remplie du fumet 
des ragoûts qu'on y prépare, les convives É 
allaffent y faire un tour; on fait combien 
les exhalaifons animales font nourriffantes pour « 
ceux qui sy trouvent perpétuellement, & 
l’embonpoint des Cuifiniers, des Bouchers, « 
des Chaircutiers, n’eft pas toujours du à la 
quantité de nourriture : les réflexions qu'a faites 
à ce fujet Cyrano de Bergerac, lorfqu’on voulut M 
lui perfuader que dans l'Empire de la Lune 
c'étoit de vapeurs qu’on fe nourrifloit, font 
très - fages. | 

Qui confomme Ia portion la plus fubf- # 
tancielle des grains, & réduit fouvent nos 
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malheureux concitoyens à cette affreufe alter- 
native ou de fe nourrir des chofes les plus 
mal-faines ! notre vanité & le luxe des grandes 
villes, qui, comme l’obferve M. Boffu dans 
fes nouveaux Voyages en Amérique, leur Ôte 
la fubfiftance principale pour la faire voler fur 
les têtes évaporées des coquettes & des petits- 
maîtres. Ÿ/ faut de la poudre pour poudrer nos 
perruques, dit le citoyen de Genève : voilà 
pourquoi tant de pauvres n'ont point de pain. 

Nous ferons cependant obferver que Ia 
totalité de l’amidon n’eft pas confacrée à ce 
dernier objet, car nos Manufactures de papiers 
& de cartons en confomment la plus grande 
partie ;: les accommodages exigent infiniment 
moins de poudre , depuis que les Perruquiers fe 
fervent de Ja houpe de cygne, invention qui, 
fi elle eût été imaginée dans la vue d’être 
utile , auroit dû mériter à fon auteur une 
récompenfe. En 1774, l’Impératrice rendit 
une Ordonnance qui défend aux Soldats de fe 
poudrer : ailleurs, on coupe les cheveux aux 
Troupes pour ménager l’amidon. 

On fent bien que pendant que dureroit Ia 
difette il faudroit interdire les Amidoneries, & 
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ne permettre pour cet emploi que les blés gâtész; 
l'amidon qui en proviendroit pourroit entrer 
dans la maffe de la nourriture fans aucun incon- 
vénient, ainfr que je crois l'avoir démontré 
dans plufieurs Mémoires Iüs en différens temps M 
à l’Académie. II feroit convenable aufli de“ 
fermer les Brafferies ; les gruaux blancs & les 
gruaux bis, [a farine d'orge mélée avec celle À 
du froment & du feigle, augmenteroit la » 
quantité du pain , & les fons épuifés ferviroient À 
à la nourriture des beftiaux. : 407 08 
Pour obtenir des boiflons propres à rem- « 
placertla bière dans l'été, on prendroit du fon 
de froment ou de feigle dont on feroit une. 
décoction dans l’eau de rivière, que lon: . 
pafleroit enfuite pour en féparer la partiew 
corticale ; on en rempliroit un tonneau; on y: 
délayeroit enfuite un levain de huit jours, & 
dans un temps chaud , la fermentation s'éta- M 
bliroit en moins de vingt-quatre heures : dès 
qu'on s’apercevroit.que l'écume qui fort par le 
bondon commence à s’affaifler, on boucheroit M 
exactement le tonneau, on laifleroit dépofer Ia « 
liqueur pendant quelques jours afin de lui # 
donner le temps de s’éclaircir. Lorfqu’on a pris 
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quelque précaution pour ne laifler contracter 
aucune mauvaife odeur au fon ; cette liqueur 
eft affez agréable ; elle eft rafraichiffante , & 
fa faveur eft vineufe, tirant fur l'aigre: c’eft 
enfin la limonade des pauvres habitans de Ia 
campagne. 

II faut fi peu de chofe pour concilier à 
leau la propriété vineufe & défaltérante, 
qu’on pourroit encore fe difpenfer de dérober 
les fons'aux beftiaux; un peu de miel ou: 
de fucre, quelques racines fucrées étendues 
dans beaucoup de liquide, fuffroient: dans 
ce cas, tous les fruits fauvages pourroient 
auffi fournir une boiflon acidule, & les 
végétaux farineux , cultivés ou non, ne 
devroient jamais, dans les temps de difette, 


fervir qu'à la nourriture. 


Il faudroit encore que [es Boulangers 
fuflent autorifés à ne fabriquer, dans les temps 
où la denrée feroit chère & rare, que de 
gros pains de douze livres au moins, les petits 
pains de luxe exigent beaucoup de pâte & 


éprouvent un déchet confidérable durant leur 


cuiflon ; d’ailleurs on enlève à une groffe 
malle de pain le morceau calculé fur les befoins : 
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on fe croit obligé par décence ou même pai 
économie , de manger fon petit pain. 
La nourriture a tant d’influence fur 14 « 
fanté, la vigueur & la population, qu’on ne : 
fauroit trop veiller à ce qu’elle foit toujours en M 
quantité fufifante, compofée de chofes faines 
& préparées convenablement. On a cepen- 
dant cherché à établir qu’il falloit que le peuple « 
füt conflimment nourri d'alimens rofliers, 
peu fubftantiels & fans apprêt, Ale par: | 
tout & dans les temps de détrefle, il püt | 
aifément endurer la faim, comme fi les vif- 
cères étoient en état d’effuyer toutes les pri- 
vations, fans que leur jeu & leurs fonctions « 
ne duffent perdre leur mécanifme; cette 
prétention eft prefque aufli originale que celle * 
de ce Particulier, qui voulant accoutumer fon 1 
cheval à jeuner, trouva fort extraordinaire“ 
qu’il fût mort au moment précifément où il 
alloit vivre fans manger. ;. 
Loin de nous ces infames maximes qui new 
fervent qu'à étouffer le fentiment affigeant … 
qu’infpire l’érat miférable du peuple dans les 
temps de difette & à juftifier notre infenfi- 
bilité’ on a cherché à établir que l'homme“ 
ne 
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ne travailleroit point s’il n’étoit malheureux, 
qu'il falloit qu'il fût efclave pour vivre content, 
qu'il ne devoit pas être à l'aife fi on vouloit 
qu'il fût docile; mais quelque captieux que 
oient de pareils raifonnemens, dignes fans 
doute de ceux qui ont imaginé les premiers 
le commerce des Nègres, ils ne parviendront 
point à féduire celui qui voit dans l’homme 
fon pareil & fon égal, qui connoiffant les 
droits de l'humanité, eft jaloux de fon bon- 
heur: il femble que nous ferions infiniment 
plus heureux s’il n’y avoit que les fléaux de [a 
Nature à redouter. 

Qu'il me foit donc permis d’implorer au 
nom de l'humanité , Îes perfonnes riches , 
éclairées & bienfaifantes qui habitent les cam- 
pagnes fur lefquelles le fléau de Ia difetre pèfe 
le plus fouvent: c’eft fur-tout à l'approche de 
12 moiffon que [e payfan eft Le plus à phindre; 
manquant de tout , il foupire après la récolte, 
fe jette fur le grain qu’il confomme auffi-tôt 
qu’il eft coupé; les maladies l’afliègent enfuite 
de toutes parts, & il ignore que c'eft dans 
Vufage des grains trop nouveaux qu'il faut 
en chercher la caufe. Lorfque faute de temps 
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& de moyens ils ne peuvent employer la pré 
caution de faire fécher au foleil ou au four 
Futs grains, il faudroit APe les riches PrOPrAS 


leur rien donner , en changeant fimplement Lei 
grains nouveaux contre de vieux grains, mefure 
pour mefure. 1 

On voit dans les capitales des fditnes ref: 
pectables qui fachant allier les devoirs de bien“ 
féance que leur état eur impofe avec les détails: 
domeftiques, vifitent l’indigent jufque dans 
fon réduit obfcur pour lui tendre une main 
fecourable: dans les temps de difette , ce n’eft 
pas toujours LATREAt qui manque, mais Îa 
denrée première à laquelle fa cherté ne permet 
point à tout le monde d'atteindre ; des provi: 
fions alimentaires amaflées dans l'abondance 
des châtaignes féchées, des pommes de terr 
cuites & féchées, du bifcuit de mer concaffé, 
ne tiennent prefque point de place, font peu 
coûteux & n’exigent ni frais ni foins pou 
être confervées longtemps : n’attendrions-nous 
donc à connoître le prix de ce qui nou 
manque que quand il fera impofhble de fe lé 
procurer ! à 
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MRC AUX D. 

Réflexions fur les caufes des Dhiferres, 
à fur les moyens de les Prévenir. 


LA 


L'HisrToire eft pleine d’exemples frappans 
des funefles effets que les difettes ont occa- 
fionnés en différens temps, non -feulement . 
dans le Royaume , mais encore dans les autres 
parties de l'Univers : ces détails affligeans des 
malheurs & de l'ignorance de nos ayeux, 
offrent tant d'horreurs, que nous avons cru 
devoir en épargner le récit à [a fenfbilité 
de nos Lecteurs; l’efpèce humaine a'affez de 
détracteurs fans fournir de nouvelles armes 
contre elle : d’ailleurs , s’il y a eu des hommes 
aflez abominables pour établir leur fortune 
fur la misère publique, & voir avec indiffé- 
rence leurs concitoyens renoncer aux plus 
chères affections pour aflouvir une faim dévo- 
rante il s’en eft trouvé un plus grand nombre 
chez qui le fentiment de bienfaifance & d’hu+ 
manité a marqué ces époques défaftreufes, 
par les traits les plus fublimes ; maïs cet objet, 
quoique lié à mon Ouvrage, n'eft pas entré 
dans fon plan: | ’ai préféré m'occuper de Ia 
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recherche des moyens qu'il eft poffible d’em 
ployer pour éviter & adoucir ce déplorable 
état, plus cruel que Ia pefte, & que les Livres 
facrés préfentent comme le dernier fupplice) e 
du genre humain. 

Il en eft fans doute des difettes comme 
de certaines maladies, qu'il eft plus aifé id 


e 


prévenir que de combattre , dès qu’une fois 
elles ont commencé à manifefter leur pré- 
fence; car quelle que foit alors l’efficacité des 
moyens qu'on puifle employer, on ne doit 
pas efpérer de garantir tout un pays qui éh 
feroit affligé; mais avec des foins & quelque 
précautions, ces temps de calamités feront inf 
niment plus rares & moins facheux. 

On peut diftinguer en général trois fortes 
de difettes ; l’une, dépendante du dérangement 
des faifons, des préjugés ou de l’ignoranc 
des Cultivateurs, de la négligence de ceu 
commis à la garde des productions, ou qui 
{ont deftinés à Ieur donner l'état alimentaires 
l'autre, eft caufée par les guerres qui portant 
l’épouvante dans les campagnes, en font déferter 
les Cultivateurs, détruifent jufqu’au fonde 71 


ment des récoltes futures, ou qui interceptant 
4 # 
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fl 
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 foute communication, réduifent les habitans 
des villes bloquées à la plus extrême détreffe ; 
enfin, la troifième a fa fource dans les combi- 
maifons particulières de commerce: or, comme 
les abus & les prévarications qu’on peut com- 
mettre à cet égard, ne fauroient échapper à Ia 
vigilance éclairée du Gouvernement dont les 
principes fur cette matière délicate font fuff- 
famment connus, nous nous difpenferons d’en 
parler , pour nous renfermer feulement dans fe 
fimple expofé des circonftances qui influent de 
la manière la plus diredte fur le produit des 
récoltes & que nous pouvons prévenir. 

La Nature, économe en productions nutri- 
tives, ne prouve que trop fouvent à Fhomme 
que fa fubfiftance journalière eft le fruit de 
fes peines & de fon induftrie, puifque livrée 
a elle-même elle ne lui donne que des fruits 
âpres, des femences fades, des racines grof- 
fières, dont la durée & les reflources font 
très- précaires: veut-il obtenir des récoltes 
abondantes, affurées & pourvues de tous leurs 
avantages , il faut qu'il rende fon champ fer- 
tile, qu'il le façonne par les labours, qu’il 
T'enrichiffe par les engrais, qu’il choififle & 
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prépare la femence , qu'il faififle Le. mome 
favorable de la répandre , qu’enfin il en fur- 
veille le produit durant & après la. moiffon : 
telle eft la loi impofée à quiconque defre 
retirer de la terre le fruit qu’elle eft em 
état de produire , lorfqu’à la Béelié ni@ 
joint la reconnoiflance. | id 

En. vain tous les efforts fe réuniroient 
pour mériter de Ia terre fes bienfaits, fi. de 
{ol ,. le climat & les élémens rendent les travaux 
infructueux & contrarient les opérations 
heureufement ce n’eftpas toujours l'inconfs 
tance des. faifons & les viciflitudes de: l'ats 
mofphère qui trompent les efpérances les 
plus flatteufes des Cultivateurs : la route 
aveugle qui les fubjugue, l’obftination à ne 
pas vouloir accorder leur confrance aux expés 
riences faites au grand jour & qui tiennent 
de la démonftration, l'éloignement qu'ils ont 
pour ceux qui cultivent les Sciences propres 
à les éclairer dans leur profeflion, leur, réfifs 
tance à ne pas vouloir fe plier à des ufages 
auxquels ils ne font pas accoutumés dès. l'e nf 
fance, & qui ne leur ont pas été tranfmiss 
par leurs pères, la manie qu'ils ont. de voir! LAS 


Jur les Végétaux nonrriffans. 423 
dans les chofes les plus fimples & les plus 
naturelles, du merveilleux & de l’extraor- 
dinaire, voilà des caufes qui rendent fouvent 
nos productions maigres, les épis peu grenus, 
les grains prefque fans farine, les pailles 
foibles & creufes, enfin des récoltes très- 
médiocres. 

L'application afhidue à l'Agriculture eft le 
premier moyen de prévenir ces différens acci- 
dens: pour mettre en rapport une terre qu'on 
défriche, il fufftsd’opérer la divifion de fes 
molécules & d'augmenter fes furfaces ; car ce 
n'eft qu'en Vatténuant qu’on parvient à Îa 
rendre plus poreufe, plus meuble & plus 
difpofée à profiter des différens fluides qui 


circulent dans T’atmofphère : mais quelque 


multipliés que foient les labours , ils ne peuvent 
tenir lieu long - temps d'engrais ; il eft même 
important que le nombre en foit limité, ca 
une terre remuée trop fouvent, perdroit par 
limpulfion de Ia charrue, tous fes fels, pour 
parler le langage ordinaire , je veux dire, fa 
faculté fertilifante. 

Souvent il ne faut non plus qu’un peu d’at- 
tention pour fertilifer les champs les plus arides ; 
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nous avons fous la main le pouvoir de com.» 
pofer à volonté & fans frais, des engrais avec 
une infinité de fubftances végétales & animales, 
qui, réduites à un certain état, & jointes aux | 
terres labourables, concourent à leur fécon-« 
dité: que de matières perdues, & qui, au 
moyen de préparations convenables, devien- w 
droient très- propres à cet emploi ! L'inciné- « 
ration des gazons, des plantes dures & 
ligneufes, & du chaume après la moiflon, eft« 
une opération très-utile quand elle s'exécute 
fur le terrein même, éloi né des vignes & 
des arbres fruitiers ; elle eft négligée prefque 
par-tout; non - feulement elle fournit de law 
cendre , dont l'effet eft connu , mais la flamme“ 
qui réfulte des végétaux que l’on brüle, lèche 
la furface de Ia terre, lui rend Ia propriété 
calcaire qu’elle avoit perdue par les différentes" 
combinaifons avec l'air & les autres élémens , 
en même temps qu’elle détruit les mauvaifes 
graines & tue les infectes. 4 
Le règne minéral peut aufh fournir des 
engrais à la culture; l’expérience journalière” 
prouve qu'ils font les plus durables, & que la 
marne en eftune des plusutiles, particulièrement M 


Jur les Végétanx honrrifans. 425 
dans plufeurs de nos provinces: elle donne 
de l'activité à la terre & du nerf à la plante 
qui produit des épis chargés de grains & de 
la meilleure qualité; auffi les Cultivateurs, 
qui ont marné leurs terres, ont mis bientôt 
en valeur & en produit, des milliers d’arpens, 
qui jufque-R, par leur maigreur & leux ftéri- 
lité, les avoient défefpérés au point de leur 
faire regretter les fumiers & les labours. 

A Ia vérité, il faut avouer que la rareté 
des marnières en certains endroits, rend cette 
opération difpendieufe, fouvent même im- 
praticable. Quelques amis du bien public fe 
font généreufement prêtés aux vues louables 
des Cultivateurs, en permettant la fouille 
des terreins incultes de leurs domaines, où 
l'on pouvoit foupçonner de lamarne. Malheu- 
reufement cet exemple patriotique n’a pas 
_ toujours été fuivi ailleurs ; beaucoup de pa- 
roifles éprouvent depuis bien des années Îes 
entraves les plus génantes à cet égard: plufieurs 
ont offert aux Seigneurs de payer ce qu'ils 
_woudroient pour leurs marnes, fans en être 
écoutés: découragés par ces refus contraires 
à l'humanité, f y a des Laboureurs dans la Brie 
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qui ont été tentés d'abandonner a culture dew 
leurs terres amaigries par l’épuifement des ré- 
_coltes, faute de pouvoir obtenir à prix d’argent, 
la marne qui ne fert à rien à fes propriétaires. 
Loin donc d'interdire l'accès des marnières « 
ou de rançonner les hommes qui viennent y 
puifer le principe de [a fécondité, ce devroit M 
être autant de dépôts publics ouverts à l'induf-w 
trie des Cultivateurs & aux befoins de I "État, 
puifqu'il s’agit d’un moyen affuré de multiplier“ 
les objets de première néceffité. I fautefpérer 
que le Gouvernement convaincu par l’expé-" 
rience des avantages de la marne, daignera fe . 
rendre aux vœux des citoyens qui defireroient M 
qu’un fage règlement permit à un chacun dem 
prendre de la marne dans tous les terreins in- 
cultes où il s’en trouveroit, moyennant Îa répa-« 
ration des dépâts & une modique NORME 


pour les propriétaires. Ces derniers auroïent un 
autre avantage; leurs fonds ftérilesétant fouvent » 
remués, deviendroient par Ja fuite très-propresm 
_ à être plantés en bois ou autrement : ce nef 
qu’en péésins jo les différentes terres qu'on … 
parvient à les rendre productives ; la meilleure | 
efpèce d’entr’elles fi elle eft pure, refte flérile. 
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+ La femaille eft fans contredit le point 
critique & peut- -étre le plus important de VA gri- 
culture ; quelques années confécutives de mau- 
vaifes récoltes, fufhfent pour affoiblir à Îa 
longue le germe des grains & leur vertu pro- 
dudtive, ce qui fait que le plus léger contre- 
temps eft capable de préjudicier aux progrès 
de la végétation : c’eft même à cette caufe qu'il 
faut attribuer l’efpèce de difette qui s’eft fait 
fentir il y a quelques années dans prefque 
toutes les contrées de l’Europe où l’on n’eft 
pas encore habitué à foigner convenablement 
les femailles ; car fi un grain réfultant d’une 
bonne année &: confié à une terre excellente, 
‘bien fumée, n’a befoin d’aucune préparation 
préliminaire pour être enfemencé; dans le 
cas contraire il faut néceflairement recourir à 
des moyens qui lui donnent une conftitution 
plus vigoureufe, afin qu’il en provienne une 
plante fufceptible de réfifer davantage à Ia 
gelée , aux pluies & aux autres A Se de 
l'atmofphére. 

… On doit donc toujours choifir pour cette 
opération la femence la plus nouvelle, la plus 
pure, la plus groffe & Ia mieux nourrie; on 
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doit la purger de toutes fes hétérogénéités, &la 
foumettre à une préparation préliminaire; BR 
meilleure qu’on puifle employer eft le chau-« 
lage, parce que la chaux qui en fait la bafe,« 
donne aux matières extractives végétales &" 
animales contenues dans l’eau de mare, plus 
d'activité, les fait adhérer à la furface des grains 
y entretient une forte d'humidité, de manière“ 
que le blé dont la complexion eft délicates“ 
étant recouvert d’une enveloppe grafle & 
vifqueufe, germe plus aifément , devient plus. 
fécond & fournit des grains de Ia plus excel=. 
lente qualité. | 

Si la Nature femble attacher fouvent 
trop haut prix à fes préfens ; que de maux ima* 
ginaires ne lui prétons-nous point, qui ne fo 4 : 


préjugés ! Sans doute il n’eft pas toujours. en 
notre pouvoir de préferver les grains des ac 
cidens qui leur furviennent pendant qu ls 
croiflent & jufqu’à ce qu’ils foient parvenus 
à une parfaite maturité; mais il n’en ef pas des 
même de leurs maladies, qui occafionnent pou 4 
le moins autant de déoâts dans les récoltes: Ia 
carie, par exemple, plus connue fous le nom 
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générique de nelle, ce fléau des moiflons, qui 
fe développe au moment même de la germi- 
nation , qui s'attache aux radicules & anéantit 
tous les organes de Ia frudtification, eft indé- 
pendante du fol, de {a conflitution de l'air & 
de l’état des fumiers ; c'eft une pouffére noire, 
fétide & contagieufe, qu’une fimple lefliye de 
cendre animée par la chaux détruit fans retour, 
en donnant en même temps au grain plus d’ap- 
titude à la végétation : pourquoi en dédaigner 
emploi & ne pas y plonger plufeurs fois les 
-femences pour peu qu’on les foupçonne in- 
fedées de cette carie, puifque c’eft le moyen 
infaillible de s’en garantir! J’ai vu il y a quelques 
années , dans les environs de Mondidier en 
Picardie, les plus belles pièces de froment sâtées 
par cette maladie qui avoit prefque réduit à rien 
la récolte Ia plus riche en apparence. 

Quand viendrons-nous donc à bout de per- 
fuader aux habitans de la campagne, pour leurs 
propres intérêts, que les maladies des grains 
& la médiocrité de leurs récoltes ne font nul- 
Jement l'ouvrage du Ciel en courroux; qu’elles 
réfident prefque toujours dans les femences 

qu'ils confent aux fillons, & qu’au milieu de 
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leurs foyers ils poffèdent le fi pécifique reconrit 
pour s’en garantir; que ceux qui ont l’atten- d 
tion de le mettre en ufage, ne manquent point, 
d’en être récompenfés par d’abondantes moif- 
fons; tandis que leur négligence éternife par 
un retour périodique de [a contagion, unes 
pefte ruineufe dans les champs , & qu enfin 
malgré les avantages réunis de [a faifon ae ; 
les différentes époques de la végétation , Vabon=m 
dance & la qualité des récoltes fe reffentent: 


plus ou moins fenfiblement des foins qu'on 
+ 


a pris Dee les femailles ? 


Mais n'importe , quelqu'’aveugle que foit, 
lopiniâtreté des Laboureurs à cet égard , 1esw 
efforts des Phyficiens ne doivent point fe ral 
 Ientir, & quoiqu'en dife le vulgaire, c’eft à 
eux qu'il appartient de les guider fur ce point 
capital de l'Agriculture: ïls opéreroient encore 
plus d'effets s'ils étoient fecondés par le zèle * 
éclairé des Pafleurs : uné inftruétion à 1a fuite“ 
du prône, le Dimanche qui précède Iles [e= 
mailles, vaudroit mieux que le Traité le plus 
clair & le plus abrégé. N’eft-on donc pas cou 
pable envers la Religion de croire toujours la 
Providence irritée , & de lui imputer des 
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maux auxquels elle na aucune part directe ! 
N'eft-ce pas un vol fait à la Société que .de 
refufer de mettre à profit les moyens qui nous 
font offerts pour augmenter notre fubfiftance ? 
La grande quantité de grains forme l'abondance 
des États, & la difette y fait Le plus horrible 
des malheurs. | 

L'ufage de laifler la terre fe repofer 
pendant une année, facrifie encore mal-à- 
propos la moitié ou le tiers au moins du 
produit réel qu'on pourroit retirer, au fol 
efpoir d’augmenter [a récolte de l’année 
fuivante. Les Anciens trompés par quelques 
obfervations, ont cru que la terre étoit fuf- 
ceptible de laflitude & de délaffement, en 
forte qu’une culture continuée pendant long- 
temps fans interruption devoit la fatisuer 
au point de la rendre tout-à-fait incapable 
de nouvelles productions : pour parer à cet 
inconvénient , ils inftituèrent les jachères, & 
leur opinion a été adoptée fans examen dans 
beaucoup d’endroits ; plufeurs Agriculteurs 
célèbres les regardent même comme indif- 
penfables pour divifer Ia terre par les labours 
& faire périr les mauvaifes herbes. 
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D'autres Auteurs, non moins diftingués ; 
prétendent avec bien plus de fondement, 
que les années de jachères, loin d’être nécef 
faires, font inutiles & même dangereufes: 
étonnés qu’une femblable opinion ait pu s’ac- 
créditer parmi les Anciens environnés de 
forêts, ils obfervent qu'il n’y a point de 
terrein. dont la furface foit plus couverte de 
végétaux, point de terrein qui produife & 
nourrifle plus de plantes que les bois & les 
prés; cependant malgré cette production con: 
tinuelle, le terrein en eît toujours extrêmemen | 
fertile: en effet, les terres de l’efpèce des 
landes dépériffent par les jachères : les Chinois$ 
les premiers Cultivateurs du Monde, regardent 
cette coutume, même pour les terres les plus 
maigres, comme abufive. II y a des terres dans 
le Nord & dans le Midi, qui depuis des fiècles 
qu’elles font mifes en valeur , rappoïtent deux 
fois l’année fans jamais fe repofer:; enfin, nous 
avons fous les yeux l’exemple de plufieurs pro 
vinces qui recueillent conflamment chaque 
année de leurs fonds, à peu-près le méme 
_ produit; d’où l’on peut raifonnablement con 
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clure , que ce n’eft nullement par le moyen 
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du repos qu’on parvient à féconder Ia terre, 
inais en lui faifant nourrir une multitude de 
végétaux dont les racines produifent beaucoup 
de terreau, d’où naît l’abondance & 1e bon 
marché, qui en eft la fuite naturelle, comme 
la cherté accompagne toujours la difette. 

L'humidité & la chaleur , les deux grands 
moyens de la Nature pour Îa végétation, con- 
courent d'autant mieux à cet objet, que ces 
moyens font proportionnés & fe prolongent 

- depuis la germination jufqu’à la maturité. Plu- 
fieurs Agronomes inftruits citent différentes 
obfervations , qui tendent toutes à prouver 
que la quantité & la qualité des productions 
dépendent de la durée de leur végétation; ils 
expliquent en même temps pourquoi les pays 
froids font fi fertiles en grain, malgré le défa- 
vantage apparent de leur climat : c’eft donc 
une coutume pernicieufe d'attendre fi tard, 
foit en automne, foit au printemps, pour 
commencer les femailles. Si l’homme réflé- 
chifloit quelquefois fur fes travaux , non- 
feulement il parviendroit à les abréger, mais 
il diminueroit encore fes dépenfes & augmen- 
teroit {es produits. | 
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Que de grains expofés à la rapine d'animaux à 
avides, qui femblent fe réunir pour partager 
notre fubfiftance, & préjudicier à [la bonté de » 
celle qu'ils nous laiffent ! Si les colombiers “ 
de volière étoient fermés durant les femaillesw 
& la moiflon , on empécheroit ces nuées de. 
pigeons de fondre fur les femences, & leur. 
nourriture en vefce ou autres grains ne con-« 
fommeroit pas autant ; fi l’on faifoit toujours" 
peur à ces bandes de francs-moineaux par des: 
épouvantails, ou que Îa tête de ces ennemis 
ailés fût à prix, comme dans quelques États: 
d'Allemagne , on préviendroit leur larcin: 
annuel, qui va à près d’un demi-boiffea 
pour chacun ; enfin , fon ne négligeoit poir 
de tendre des piéges aux rats, aux mulotsss 
le Cultivateur verroit -il fi fouvent le grain 
enlevé au moment où il vient de Ie confier à, 
la terre, comme le dépôt le plus précieux des 
la fociété ! | ds 
Un autre fléau non moins terrible, ce font 
ces effaims d’infeétes fi redoutables à caufe dem 
leur petitefle, de leur voracité & de leur 
prodigieufe multiplication, que nous avons le È 
plus grand intérêt d’exterminer, puifque leur 
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invafion dans les greniers, entraîne après elle 
des maladies & des difettes: outre [a partie 
farineufe qu’ils confomment , l'humidité qui 
réfulte de leur tranfpiration, difpofe les graïns 
à s’échauffer , leur communique une odeur 
infecte qui fe conferve dans le pain qu’on 
en prépare : ce font les pauvres habitans 
de la campagne qui fouffrent le plus de la 
mauvaife qualité de ces alimens, & leur fanté 
eft de la plus grande importance dans un État; 
car c’eft à leurs travaux que nous devons notre 
fubfiftance. 

II y a encore des circonftances autres que 
les foins des labours, des engrais & des 
femailles, qui peuvent amener les difettes, ce 
font les coutumes plus ou moins vicieufes de 
procéder à la moiflon, & l’oubli des moyens 
indiqués pour conferver aux grains toute leur 
qualité. .La Nature nous livre prefque tou- 
jours fes préfens dans le meilleur état; c'eft à 
nous à mettre en ufage ce que l’expérience & 
l’obfervation nous ont dévoilé de plus effentiel, 
pour en tirer le parti le plus avantageux. 

Parvenues fans accident au point de maturité 
defiré, nos produdions font encore expofces 
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à devenir le jouet des élémens: les pluies con- 4 
tinuelles qui précèdent & accompagnent les 
moiflons, peuvent diminuer les avantages fous 
lefquels elles s’annonçoient d’abord. Que de X 
grains retenus au milieu des champs , dont une 
partie germe fur pied & l’autre fe gâte entiè- M 
rement ! exifte-t-il un fpectacle plus touchant, 
pour un cœur vraiment fenfible, que celui Ÿ 
de voir tant de travaux, de foins, l’efpoir, « 
l'abondance & Ia vie d’un canton entier, per-" 
. dus en un moment & le Cultivateur menacé 
d’arrofer de fes larmes le pain qu’on voudra 
bien lui donner! mais il pareroit à ce malheur, 
fi au lieu de laïffer les javelles fur terre, il few 
hâtoit de les mettre en grandes ou en petites” 
meules, méthodiquement conftruites & adop- k 
tées de temps immémorial dans certains cantons, « 
pour garantir le blé de l'humidité qui lui Ÿ 
eft fi préjudiciable | & fuppléer au défaut 
d'emplacement. ‘f 

Après avoir donné à l’Agriculture tout ce 
qu'elle demande de nos foins & de nos vœux, 
pour en obtenir une abondante récolte, il peut 4 
encore arriver des difettes; car ce n’eft pas le « 
tout de préferver le bIé de Ia pluie qui tombe … 
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pendant la moiflon & de le rentrer sèchement 
dans la grange ; l’humidité qu’il contient encore 
naturellement fifféroit pour le détériorer, fi 
on n’avoit l’attention d’en empêcher effet par 
un travail prefque continuel : que de grains 
de bonne qualité, entièrement perdus par la 
négligence puniflable des Régiffeurs ! L’igno- 
rance eft fouvent moins coupable que la pareffe 
& la cupidité : Îes Propriétaires qui ne peuvent 
infpecter par eux-mêmes les hommes qu'ils 
chargent de leurs greniers, devroient bien, à 
leur défaut, les faire infpectér par quelques 
perfonnes de confrance. En fongeant que rien 
ne peut repréfenter le blé, & que dans un 
temps dé difette For n’a prefque aucune valeur 
a côté de lui, peut-on s'empécher d’être 
révolté contre ces négligences affreufes , qui 
dans des circonftances où l’on n'a que le 
néceflaire , expofent à des malheurs fans 
nombre ! hi 

On fait combien les Anciens, pour fe pré- 
férver de tout évènement ficheux, étoient 
occupés, dans Îes temps d’abondance, à fe 
ménager des armes contre les difettes, & 
Yon ne peut aflez admirer la fagefle de leur 
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adminiftration, qui avoit l’art de faire un aufft à 


heureux ufage du fuperflu des bonnes années, 


pour fubvenir aux befoins@ue les mauvaifes M 
occalionnent ; mais on a droit d’être furpris 


en même temps.que leurs dépôts publics, leurs # 


greniers de confervation , aient demeuré im “ 
parfaits pendant autant de fiècles: que même « 
l'expérience & le temps ne leur aient pas appris « 
que ces citernes, ces puits profonds, ces creux “ 
fouterrains, beaucoup trop vantés par nos 
Modernes, racornifloient le grain, & que 
tous les lits de chaux, dont ils en recouvroient M 
la furface, empéchoient bien l'air de pénétrer 
dans l’intérieur de la mafle mais occafionnoient ! 
des pertes confidérables. Maintenant qu’il ef 
aifé de conferver les grains avec leur fraicheur. 
& leur qualité fans en facrifier une partie ; « 
quand verrons-nous donc une univerfalité M 
de foins & d’eflorts atteindre’un but aufii 
utile ? Le 
Dès qu'une fois le blé eft récolté, battu, L 


vanné & criblé, on le dépofe en tas dans le 


grenier ; il eft bientôt perdu fi on l’y oublie; 
fon ne Ie remue & ne l’évente, fr on n’oblige 
une colonne d’air frais & fec d’en traverfer les 
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couches, de renouveler celui qui fe trouvé 
interpofé entre chaque grain, fr enfin on ne 
vient à bout d’en interdire l'accès aux ani- 
maux deftructeurs. Mais que produiroient tous 
ces foins, toutes ces attentions, fi le magafin 
eft mal conftruit, fitué fur un fol humide, 
dans une expofition défavantageufe , tenu mal- 
proprement & ouvert de toutes parts, fr pour 
tranfporter le blé par eau ou par voiture, on 
ne le dérobe aux injures de l'air, & on 
n’emploie les mêmes précautions que pour 
empêcher le fel & la chaux de fe réfoudre 
& de s’effleurir ? Quoi, parce que le grain 
n’a pas un effet auffi effrayant dans fa dété- 
rioration, s’enfuit-il que cette détérioration 
ne puiffe avoir une fuite encore plus funefte 
par les maladies que les blés gâtés occafionnent ! 
Faut-il s'étonner fr cet objet nous a tant 
intéreflés dans les articles qui traitent de Ia 
confervation & du tranfport des grains? 
Voyez le Parfait Boulanger. 

Garder les blés dans des facs ifolés CAT 
des autres de toutes parts, nous paroïît [a meil- 
leure méthode de les conferver fans frais & 
. fans foins, elle convient aux particuliers les 
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moins à l’aife & logés le plus étroitement: un 
autre moyen également fimple, facile & peu 
difpendieux pour la multitude des citoyens » 
intéreflés à garder les grains deftinés à leur « 
propre confommation, c’eft celui que propofe. 
M. l'abbé Vilin, il confifte à mettre le blé” 
dans des paniers de paille de feigle ayant law 
forme d’un cône renverfé: on peut en voir les i 
détails dans l’Ouvrage que nous venons de 
citer. | +4 

Toutes les années, ileft vrai, ne s Énhiail ; 
point des grains qui foient fufceptibles de few 
conferver, il en eft auxquels les différens degrés w 
de Ia végétation ont été fi avantageux, que de 
ce concours de circonftances heureufes réfulte » 
une univerfalité de bonne efpèce de blé, qui” 
fait époque parmi les cültivateurs, mais il y a 
des blés provenans de pays froids, d'années” 
pluvieufes & récoltés humides, qui menacent | 
ruine dès qu’ils font au grenier; les effets de 
l'air froid & fec feroient infufffans pour en- È. 
lever leur humidité furabondante, & prévenir 
la germination qui en eft Ia fuite inévitablet w 
il faut donc leur adminiftrer un fecours prompt, 
& ce fecours c’eft l'étuve, quiachève en même. 1 
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set à la combinaifon des pincipés des grains, 
qu’un défaut de maturité n’a pas encore per- 
fettionnés; de plus, c’eft un moyen certain de 
mettre des provifions immenfes de grains em 
_ état de fe conferver des fiècles, & de fouffrir 
fans rifque le féjour de Ia mer & les voyages 
dé longs cours dans les pays les plus brülans : 
lorfque les provifions pour les Colonies fe 
gâtent dans leur traverfée, on ne doit en 
accufer que ceux qui fe fervent de blés peu 
fecs ou qui ont négligé de les étuver. 

Pour transformer les grains en tméfihletl 
il faut d’autres foins & des manipulations diffé- 
rentes, qui influent épalement fur l'abondance 
& les effets de la nourriture : combien de fiècles 
écoulés avant qu’on connût l’art de retirer des 
grains la totalité de Ia farine qu'ils contiennent, 
& que la moitié reftoit confondue dans Îes 
fons-! Quelle dut être alors la confommation ! 
Faut-il s’étonner fi les difeites étoient plus 
fréquentes, & fi les animaux auxquels on 
donnoit les gruaux à manger, regorgeoïent 
de nourriture lorfque les hommes broutoient 
l'herbe & n’avoient pas de pain ! Les moutures 
défedtueufes font des fléaux dans les temps où 
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les grains ne font pas 1bôñidans: mieux foignées 
dans les provinces, elles rendroient des fervices | 
infinis à l’État & au Public. | t 
Il falloit autrefois quatre fetiers de blé,” 
mefure de Paris, pour la fubfiftance d’un feul« 
homme ; depuis, ces quatre fetiers font réduits 
‘àtrois: la mouture économique ayant encore » 
opéré une réduction, deux fetiers fuffifent « 
aujourd'hui, tandis que dans la plupart de nos. 
Provinces où l’on ignore encore le procédé 
de remoudré: les de il faut peut-être em- 
ployer trois fetiers & même plus pour opérer | 
le même effet: les moutures défettüeufes peu* 
vent donc concourir à rehauffer Le prix du pains. 
autant que les années pluvieufes, les dégâts deu 
la grêle & du vent, les différens accidens qui. 
font maigrir, noircir, rouiller & germer les blés 
pendant & après leur végétation; ce feroit 
donc une richeffe prefque inconnue dans le 
Royaume, qu’une bonne Meunerie, puifqu'iln 
{eroit res d’épargner près d’un tiers des 3 
grains qu’on y emploie, d'où s’enfuivroit] abon- 
dance dans la circonftance où l'on croiroit 
n'avoir que le néceffaire, & la fufhfance quand 
en pourroit craindre des difettes, 
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Une circonftance effentielle à laquelle on ne 
fait pas aflez d'attention, quoique chaque année 
elle fe renouvelle avec plus ou moins de vio- 
lence, c’eft cette difette momentanée que fait 
naître, au fein même de l'abondance des grains, 
la fufpenfion des moulins à eau & à vent pen- 
dant des mois entiers qu'il règne un temps 
calme, des féchereffes ou qu’il arrive des gelées 
ou des inondations, ce qui fait renchérir Île 
prix des farines au point de n'avoir plus aucune 
proportion avec celui des grains; c’eft pour 
remédier à cet inconvénient que nous avons 
tant cherché à faire valoir les avantages du 
commerce des farines dans le Royaume , & que 
nous-avons recommandé en même temps l’éta- 
bliffement des moulins à pédale de M. Berthelot: 
ce Mécanicien eftimable eft fur le point de faire 
connoître différens autres moulins pour le 
même objet, ainfi que plufieurs machines de 
force, également ingénieufes & dont les mo- 
teurs font inconnus jufqu’à préfent ; il mérite 
d’être accueilli & protégé. 

C’eft ici où fe bornent tous les foins qui nous 


_paroiffent les plus effentiels pour éloigner toutes 


les craintes de difettes. L'art du Boulanger, 
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quelqu important qu'il foit à Ia perfedion de } | 


’aliment principal à à la vie, ne fauroit autant 
influer fur l'abondance : une remarque qu'on « 
peut faire ici, c'eft que l'eau & l'air faifant 
partie du pain, il doit en introduire dans Ia 
pâte en raifon de la féchereffe des grains & 
de la ténuité de leur farine ; fans abufer de ce « 
précepte, il peut aujourd’hui retirer d’un 
même fac de farine cinq à fix pains de quatre. 
livres de plus qu'autrefois, & c’eft toujours, 
comme nous l'avons démontré, autant des 
gagné pour la nourriture. 

Quand on réfléchit que 1 A ide) bietil à 
ou mal pratiquée, eft la feule caufe de la 
fertilité ou de Ia ftérilité d’un pays, de Ia. 
profpérité ou de Ia décadence des peuples, « 
on ne fauroit trop gémir fur toutes ces 
opinions qui, bien examinées & approfondies; 
ne font que des préjugés, & tiennent le pre-« 
mier de tous les Arts dans l'enfance. Nous 
n'examinerons pas ici fi les inftrumens prin= À 
cipaux du labourage font au point de perfec- | 
tion qu’ils peuvent atteindre, & fi, comme. 
on de prétend, on sème trop: nous termi- 
nerons par une Obfervation fur un ufage… 
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| reçu parmi les Laboureurs, & qui nous paroît 
encore nuire à l'abondance. 

L'idée, dans laquelle on eft que le blé 
exige beaucoup de la terre, fait changer alter- 
nativement les productions; ce font d’autres 
graminés qu’on cultive, dont les racines font 
également maigres, chétives, & qui produifent 
fort peu de terreau : leur produit en farine 
eft très - médiocre en comparaifon de celui 
du blé: il faudroit donc ne fuivre cet ufage 
qu'avec beaucoup de circonfpection : il y a 
tant de variétés de blé, qu'on pourroit en 
femer dans les différentes efpèces de terre & 
dans toutes les expofitions : abondantes en ma- 
tière alimentaire, elles mettroient l'État à l'abri 
des difettes, & le bon Laboureur, à mème 
de fe nourrir toujours d’un comeftible plus 
fubftanciel: car c’eft une vérité conftatée par 
les expériences les plus authentiques, que fi 
Is blés, à mefure égale, rendent d’autant 
moins qu'ils font petits & Pen ils four- 
niflent à peu-près autant, à poids égal, que 
les blés de Ia première qualité. | 

Le principal aliment des Plantes réfide dans 
l'atmofphère, & le blé n’épuife pas plus [a 
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térre, que les autres graminés ; il en eft un 
dans le nombre qu il faudroit fupprimer o ou. 
diminuer beaucoup , non-feulement parce qu il 
contient fort peu de matière farineufe, mais 
encore par la raïon que fouvent il ne pro- À 
duit point aux Fermiers leurs labours & leurs 
fumiers : c’eft l’avoine dont la culture abforbe « 
une grande partie des meilleurs terreins, 
l'ufage de ce grain eft déjà remplacé avec | 
fuccès dans quelques endroits par l’orge, dont 
a végétation eft plus facile, plus füre, & 
qui produit une nourriture plus fubflancielle | 
& plus abondante que l'avoine. Ne pourroit-on 
pas encore diminuer la quantité des chevaux" 
que le luxe a tant multiplié, en les fubftituant: 
pour les labours & même pour les tranfports 
par des bœufs; ces animaux doux, fobres & 
infatigables, que la Providence femble avoir 
deftinés à être le foutien du ménage chame 
pêtre, s’accommodent de tout; aufli aifés à { 
nourrir que dociles à conduire, ils fertilifentM 
les pâturages , ne coûtent pas autant, font” 
moins délicats que les chevaux, & quand ils, 
ceffent d'être propres aux travaux, on peut 
encore les difpofer pour les Boucheries! On 
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peut voir deux Tableaux des dépenfes & du 
profit qu'il y a faire en employant des bœuf 
au lieu de chevaux, dans un Ouvrage rempli 
de vues neuves & d'obfervations judicieufes ; 
il eft intitulé Réflexions [ur l’état atluel de 
l’ Agriculture, | | 

Combien il feroit à fouhaiter que dans le 
nombre des productions auxquelles nous con- 
facrons l'emploi de nos terreins & du temps, 
on choisit toujours de préférence celles que 
l'expérience & l’obfervationauroient fait recon- 
noître comme les plus faines, les plus fécondes, 
les plus nutritives , & les moins affujetties au 
caprice des faifons ; celles dont les frais de 
culture & de récolte feroient peu difpendieux, 
qui pourroient fe conferver , fe tranfporter 
& s’apprêter le plus commodément! Mais fi 
les terres étoient cultivées, fumées & amé- 
liorées telles qu'elles devroient l'être; fi les 
jachères étoient fupprimées & que les récoltes 
fe fiffent avec précaution ; fi nous ne nous 
occupions pas autant à multiplier les allées, 
les parcs, les jardins, & fur-tout ces fentiers 
tortueux qui aboutiflent de toutes parts au 
même endroit, en donnant lieu à des dégâts 
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ruineux, affurément la France deviendroit le 
grenier de l'Europe ; nos récoltes feroient’ 
plus riches , nos produits auroient plus de 
qualité; enfin , & c’eft-là le vœu que nous 
ne ceflons de Foret les mauvaifes années 


redouter. | | | Fe 
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Era des Otjeltions faites fur. la 
culture à l'ufage des Pommes de 
rerre, apprêtées fous différentes formes, 
à de leurs Réponfes. k 


D'APRÈS les détails dans lefquels je fi is 
déjà entré, relativement aux pommes de terre, | 
on verra très-aifément que j'ai répondu à Ia 
plupart des objections qui m'ont été adreffées | 
contre la culture & l’ufage de ces racines, | 
apprètées fous différentes formes ; ainf, les 
éclairciflemens qu’il me refte encore à fournir 
fe borneront à quelques faits principaux, pris 
au hafard dans la multitude de ceux qui exif- 
tent maintenant en faveur d’un végétal trop» 

__ préconilé 


La 
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préconifé par les uns & trop déprimé par les 
“autres, malgré les précautions que j'ai toujours 
“employées pour éviter ces deux extrémés, dont 
je redoutois les effets. . 

Les premiers motifs qui m'ont déterminé à 
écrire fur la pomme de terre Fm ignorés 
de perfonne; mais j'ai penfé qu'il ne fuffrroit 
point d'avoir vengé cette Plante des accufa- 
tions que l'efprit de fyflème & de contra- 
didtion avoit formées contre elle: je me fuis 
occupé: fans relâche des moyens de rendre fa 
“culture plus générale, & de [a faire adopter 
dans les cantons d’où les préjugés fembloient 
l'avoir bannie pour toujours; fans doute que 
Laces moyens étoient les meilleurs qu'on pouvoit 
‘employer ; puifqu'ils ont réufh; & la pomme. 
“de terre, dédaignée , avilie, calomniée dans 
quelques endroits dela France, a acquis l’eftime | 
générale qu'elle mérite, depuis fuï-tout qu'elle 
a été ennoblie par la panification. 

» Mais la pomme de terre n’a pas befoin 
toujours de l'appareil de [a boulangerie pour 
“devenir un aliment falubre; il faut là manger 
en nature quand il y a abondance de grains, fa 
- mêler à leur farine dans les années médiocres, 


FF 
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& n’attendre à en faire du pain pur que dans 


es temps de difette :.tel eft le début de mes ÿ 
Lettres aux Seigneurs de paroiffes, qui m’ont À 
demandé quelquefois des éclaircifflemens dans F 
la vue de préparer du pain de pommes de M 

Re. , telles que Ia Nature nos “ 
les donne, peuvent foulager le pauvre pendant » 
l'hiver, & lui procurer une nourriture fubf- 4 
tancielle & à peu de frais: accoutumez-y vos « 
Vaflaux , leur ajoutai-je , par toutes fortes“ 
de voies, excepté par l'autorité ; ordonnez * 
qu’on en ferve fur vos tables avec difcrétions 


terre. Ces 


traitez-les comme un mets précieux pour Îa | 


fanté & pour l’économie : choififfez pour les” 
planter l'endroit le plus expofé à la vue; 


défendez-en expreflément l'entrée ; donnez 
une efpèce d'éclat à votre récolte, afin que 


chacun puifle être témoin de fa fécondité.” 
C'eft ainfi qu’à l’aide de quelques ftratagèmes,. 
on parvient fans efforts & fans contrainte à” 
infpirer à l’homme de Ia curiofité , & le defir 
de faire ce qu’on à intention qu'il fafle pour « 
fon propre intérêt. 4 

L'exemple & les exhortations produifent” LA 
toujours un bon effet quand ils font bien 


\ 
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_préfentés. Un bon Curé du bas-Poitou à fervi 
d'encouragement dans tout fon canton: depuis 
trois ou quatre années il confacre à la culture 
des pommes de terre un térrein dont ci-devant 
il ne tiroit aucun parti; fon but a été de venir 
_ au fecours des malheureux dans les temps de 
cherté : il en confomme chez lui, tant pour 
fa table que pour fes gens & fes beftiaux; 
tous y ont pris goût; les pauvres viennent 
maintenant demander , à fa porte, quelqués 
pommes de terre, comme autrefois ils [ui 
demandoiïent ün morceau de pain, & il affure 
que pour ces différens ufages, il épargne plus 
de cent écus par année, ce qui lui permet de 
faire d’autres actes de charité. Quel gré les 
gens-de bien ne doiveñt-ils pas favoir à ce 
digne. Pafteur, de fa conduite & fon zèle! II 
n’eft pas un de fes Paroifliens qui ne le bénifle, 
& ne le regarde comme leur Bienfaiteur ; 
plufieurs Propriétaires commencent à fuivre . 
cet exemple : c’eft le moyen d'établir dans une 
Province , un nouveau genre de fubfftance, 
. & de tirer bon parti des terres incapables de 
produire des grains, & il y en a beaucoup de 
cette efpèce & dans beaucoup de Provinces. 
«Ffi 
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Je ne difcuterai pas ici de nouveau toutes 
les réclamations qu’on a faites touchant le 
pain de pommes de terre; il me fuffira de 
: dire qu'après avoir vérifié les titres de leurs 
Auteurs pour connoître jufqu’à quel point ils 
étoient fondés, je leur ai démontré que tous 
ces moyens, dont ils me parloient, & d’après 


lefquels ils n’avoient jamais pu venir à bout! 


de porter ces racines à la fermentation panaire, 
fans le concours d’un mélange quelconque, 
avoient été appréciés à leur jufte valeur, en 


ajoutant aux plus opiniatres d’entr’eux, qu'ils” 
pouvoient rendre leurs prétentions publiques,“ 
& que je me chargeois d’y répondre, parce 


‘que, quand on a a vérité de fon côté & des 


motifs aufli purs, il en coûte peu pour fem 


défendre. 


Ne croiroit-on point qu’on a voulu me 
forcer d’attacher à mon travail plus de prix que 
je n’en mets réellement ! La converfion de la 


pomme de terre en pain, regardée comme 


impoflible par tous ceux qui ont multiplié\ 


leurs eflais dans cette vue, m'a occupé plus 


particulièrement : fi j'ai réufhi, c'eft en re 
nonçant pour ainfi-dire aux principes reçus {ur 
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a fermentation; c’eft en m’écartant de tous les 
procédés décrits dans les meilleurs LE 
qui ont paru jufqu’à ce jour; je n'avais donc 
garde, malgré ma confiance dans l'étendue de 
 Teurs lumières, de les invoquer, puifqu'’ils ne 
m'auroient montré que la difhculté du fuccès 
que je cherchois à vaincre ; ainfi le feul mérite 
que j'ai, ceft celui d’avoir pourfuivi fans 
interruption mes recherches, de les avoir variées 
& multipliées : l’on fait que la perfévérance en 
moral comme en phyfique, eft toujours cou- . 
ronnée par quelque fuccès. 

Je defirerois bien que le travail dont-il eft 
queftion ii, offrit plutôt un objet de ref- 
fource qu’une fimple expérience de curiofité : 
pour le fimplifier & Îe rendre d’une exécution 
facile, on n'a rien épargné; j'ai invoqué les 
lumières de Témoins célebres dont je n’aï 
ceflé de m'environner dans l'efpoir d'atteindre 
à ce but; mais tout s’eft borné à la furprife: 
les Boulangers ne peuvent revenir de leur 
étonnement, en voyant une racine groflière, 
compacte & aqueule, fe métamorphofer en un 
pain blanc & léger: & c'eft aux yeux des 
Chimiftes les plus éclairés, 1a folution de deux 
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ous, À intéreffans ; le premier, qu’une ma- 
tière peut fubir a panification fans rien contenir 
de glutineux ; le fecond, que la fermentation 


panaire à lieu fans le concours d’une fubftance 


fucrée, puifque l’analyfe de ces racines telles 


que nous pouvons les avoir dans ces climats, 
n'y a pas fait découvrir encore de fucre & 


de gluten; mais jeMfuis bien éloigné d’avoir 
jamais regardé cette découverte comme la 


plus importante du fiècle : ce que j'ai fait, 
un autre avec la même conftance Vauroit fait 


à ma place. 
Quant aux dértitile de profeflion, dif- 


pofés par goût & par caractère à couvrir de 


ridicule les travaux les plus utiles & entrepris : 


dans les meilleures vues, il ne faut pas efpérer: 
de les changer, par conféquent de les éclairer : 
la poflbilité de faire du bon pain de pommes 
de terre feroit un phénomène infiniment plus 
intéreflant & d'une reflource beaucoup plus 


précieufe ; la découverte & l’Auteur nob- 


tiendroient pas plus de grâceauprès d'eux: dans 
le nombre, il n’en eft aucun cependant qui fe: 


LA 


trouvant dans quelques provinces d'Allemagne 


& même en France, obligé, je ne dis pas de 
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fe pafler de pain, mais de fe nourrir de celui 
que les payfans y préparent pour leur con- 
fommation journalière , ne baisât mille fois 
la main qui lui préfenteroit un morceau de 
pain de pommes de terre bien fait, & ne 
regardât cette production de l'Art comme un 
don du Ciel: c'eft-à où fouvent il faut at- 
tendre le commun des hommes ; [a plupart ne 
font affectés que du moment préfent de leur 
exiftence. 

+ Si encore il pouvoit réfulter quelques u- 
 mières de cet acharnement à déprécier; fr aw 
lieu de crier: cela ne vaut rien, le procédé ef 
impraticable, on vouloit au moins indiquer ce 
qu'il eft poffible de rectifier, de retrancher 
ou d'ajouter, les critiques deviendroient utiles, 
la fcience & le bien public y trouveroient leux 
compte, & ce feroit en même temps un dé- 
dommagement pour ceux qui s’y livrent; mais” 
non contens de jeter de 11 défiance fur des ex- 
périences confiatées, s'ils alléguent quelque 
chofe de contradictoire, ils n’ofent rifquer 
leur nom pour en garantir la vérité: ainfr, en- 
veloppés du voile de l’anonyme, ils perpétuent 
les erreurs populaires & les routines aveugles x 
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ils tâchent de donner des interprétations défa- 
vorables aux meilleures vues, de prêter aux 
Auteurs des motifs qu'ils n’ont jamaisteu, & 


fans favoir le chemin qu'on tient, ils veulent 


vous le montrer. Le temps eft. trop. court 
pour le perdre à répondre à de pareilles fortes 
de gens, & je fuivrai en cela le confeil que m’a 


ÉG's VE 


donné M. l'abbé Dicquemare, qui connoiffant. 


mieux que perfonne le prix des inflans, les 


confacre tous à l'étude de la Nature & au 


bonheur de l'Humanité, On me permettra 
d’inférer ici la Lettre trop obligeante que ce 


célèbre Obfervateur a eu la bonté-de nr'écrire, 


jour m'inviter à ne me point diftraire des 
P 


objets qui m'occupent, 


LETTRE de M. l'Abbé Dicquemare. 


MONSIEUR 


& EN annonçant votre excellent Traité: 
» de la Châtaigne, le Journal'de Phyfique ;. 


» tome XV 1, page 78, vous donne uititre 


> d'autant plus glorieux, qu'il eft juftement: 
» mérité, J'ai vu avec une égale fatisfation; 
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que plufieurs vous rendent le même tribut « 
de louanges. J'ai cependant ouiï-dire qu’on « 
vous peint fous des couleurs moins avan- « 
tageufes à l’occafion du pain de pommes « 
de terre, quoiqu'il ait été reçu avec autant « 
d’applaudiffement que de gratitude: le con- « 
trafte m'a frappé, & fur ce, Monfieur , « 
j'ai cru devoir vous écrire, & vous engager « 
à ne vous pas diftraire; il y auroit tout à « 
perdre pour le Public; laiffez - lui le foin « 
de vous défendre. Vous avez procédé en « 
fa préfence, il a vu Îles Boulangers opérer « 
de concert avec vous, & applaudir avec cet « 
emprefflement que fuggère l'aperçu des prin- « 
cipes & des réfultats. Je n’oublierai jamais & 
ces deux grandes féances, où, en préfence « 
de tout le Quartier général fi bien com- « 
pofé, qui étoit au Havre en 1778, des « 
_ Offciers de fanté de l’armée, de plufieurs «& 
Académiciens, de Chimiftes , & d’un nombre « 
confidérable d'hommes de choix de tous e 
états, vous dévoilâtes, ex profeflo, les « 
dangers de l’ufage des champignons, & les « 
avantages de la panification des pommes de « 
terre. Tous les hommes éclairés & verfés « 
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» dans l’Art des obfervations & des expé- 
» riences , témoins de votre procédé, dévin- 
»rent, avec connoiffance de caufe, vos plus 
» zélés admirateurs. Vous le favez, Monfeur, 
» cet Art eft fi difcile, que fouvent des 


» hommes inflruits, des Savans même, sy “ 


» trompent de bonne foi, & croyent voir 


» l'expérience en contradiction avec elle: 


» même; n'attribuez donc point à la malignité 
»ce qu'on pourroit oppofer à l'évidence! 
» Î[ eft dans l’ordre que vous fafliez bien; 
» il paroît aufli dans l’ordre que le bien que 


» vous faites, foit éclairé par des oppofitions. 


» Vous devez au Public de ne pas affoiblir 
» fa confiance, en répondant à des objections 
» déjà prévues ou qui porteroient à faux. Si, 
» ce que je ne crois pas, il pouvoit refter quel- 


» chofe à defirer dans le réfultat de vos heu- 
» reufes découvertes ou de vos manipulations, 


» vous avez des occafons de l’éclaircir. J'avoue 


» qu'après vous avoir vu, Monfieur, faire de 


» beau , d’excellent pain de pommes de terre, 
» fans autre mélange que celui de la levure 
‘ æde bière, ce qui fut répété par plufieurs 
» autres avec Le plus grand fuccès ; après avoix 


CES 
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ne, 
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_entendu nos Cultivateurs Les plus diffingués « 
y applaudir & s'en féliciter, quoique le Gou- « 
vernement général du Havre foit riche en « 
beau froment ; après avoir, dis-je, confervé « 
votre pain & vetre bifcuit de mer pendant « 
dix- huit mois fans altération , vu mes conci- « 
toyens jouer , pour ainfi dire, fur cette « 
pratique, en faifant d'excellente pâtiflerie, « 
de petits enfans & des valétudinaires s’accom- « 
moder très - bien de [a bouillie de votre « 
amidon , &c. &c. on ne devoit pas s'attendre « 
à des obfervations captieufes. N'importe, « 
Monfieur; vos talens, la nature & l'im- « 
portance de vos travaux, vous élèvent «& 
au niveau des hommes les plus célébres : 
annoncez publiquement que, laflé pare 
quelques contradiétions, vous ceffez vos « 
travaux , aufli-tôt toutes les voix fe réu- « 
niront pour vous y rappeler. L’indigence «: 
raffafiée élèvera la voix, & parlera toujours « 

avec force en faveur de lAuteur du « 
Parfait Boulanger, des Traités de la Chä- « 
taigne, du Pain de Pommes de terre, & de « 
plufieurs autres Ouvrages confacrés à lufage « 


du Peuple. Qu'il me foit permis de folliciter « 
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> vivement la publication de celui que l’hu- 


» manité vous a fuggéré, & que vous avez 
» promis, fur les moyens de prévenir les di- 


» fettes ! le voir paroitre doit être le vœu de 
» toutes les Nations. Quel chagrin pour un 


» Prince de voir la difette défoler fes États! 
» quel poids accablant pour le pauvre ! feroit-il 
» pofhible que vous ajoutafliez quelques inf- 
» tructions fur ce qu’on doit faire lorfque par 
» quelque circonftance malheureufe on n’a pu 
» éviter la difette! Mais c’eft à la Charité feule 


» à vous ouvrir des vues. Quel beau champ 


» vous cultivez, Monfieur ! que vous êtes 
» heureux ! quel avantage pour la Ville, pour 
» la Province, pour le Royaume qui vous 
» ont vu naître! vos Ouvrages feront traduits 


» dans toutes les langues, & on dira avec véné- 
» ration : c'eft un François qui a fait cela. 


» Votre Ouvrage dût-il être d’abord fatyrifé 


» par l'envie, ne regardez pas en arrière : cette. 


>» grandeur d’ame qui naît de l'heureux ac- 
» cord de la Philofophie avec la Religion, 
» nous élève infiniment au-deflus du petit 
» tourbillon obfcur où règne la tracafferie. 


» Je fais que la fenfibilité, lhonneur , & 
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naturels aux François, peuvent quelquefois 
s’indigner à lafpect d’un farcafme ;, mais 
Monfeur, lorfqu’une balle de moufquet, 
fortant d’un bois touffu, vient fifHer à 
l'oreille du voyageur ifolé , l'honneur exige- 
t-il de lutter contre lanonyme? Le gros & 
le menu peuple fe nourriflent des écrits 
fatyriques, parce qu’ils en aperçoivent ra- 
rement le véritable but. Le grand homme 
s'élève au-deflus des évènemens; s’il efluie 
quelques railleries amères, c'eft un cygne 
que les oilllons conjurés ont voulu couvrir 

’immondices , & qui fe plongeant , reparoît 
plus beau que jamais. Continuez , Monfieur, 
de faire du bien en vous plongeant dans de 
nouveaux travaux; ils augmenteront voire 
gloire & Ia félicité publique; ils feront les 
délices des ames fenfbles : je le fens, & 
pénétré d’autant de reconnoiflance que de 
refpect PT HAE 


J'ai l'honneur d’être, &c. 


« 
LC 
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& 


Voilà pour les Critiquesignorans, mal-adroits 
& fur-tout pour l’Auteur de la prétendue 
Réfuation du pain de pommes de terre, inférée 
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dans le volume de l’Efprit des Journaux, du 
mois de Juillet 1780, une Lettre bien re- 


doutable, puifqu'il avance que tous les Phy- 


ficiens fe font laiflé convaincre de la poffbilité 
de mon procédé, fans qu'aucun deux ait eu le 


courage de le voir exécuter, : répéter pour | 


favoir s’il étoit praticable : vraifemblablement 
il ne révoquera pas en doute les Jumières de 


M. l'abbé Dicquemare, à qui toute l’Europe ] 


rend avec plaifir prefque chaque mois dans le 
Journalde Phyfiqusle jufte tribut d’admiration& 
de reconnoïlfance qu’il mérite à tant de titres. 


Au milieu de cet effaim d’étres oififs, prés 


fomptueux & incapables des travaux qu'ils fe 
mélent de juger , il s'élève quelquefois des 
hommes aflez courageux & aflez éclairés pour 
ne pas fe laïfler entraîner par leur prononcé: 
combien j'en aurois à citer qui, après un examen 
réfléchi , ont bien voulu me défendre contre les 
farcafmes, effayer d’étouffer le cri de la prévens 
tion & de l'envie ! tandis que ces critiques fans 
vue, s’exhaloient. par-tout contre ma propo- 


fition, dont ils ignoroiént jufqu’à l’éndncé, des : 


Patriotes s’occupoient en filence de l’étudier & 


de la confirmer. Je pourrois infcrire fur cette 
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lite plufeurs Souverains d'Allemagne qui 
ont bien voulu m'informer de leurs effais; mais 
je ne puis pafler fous filence le fuccès qu’a eu 
au Cap-François, ile Saint-Domingue, M. 
Gerard. Ce Médecin parvint au commencement 
de l’année dernière à faire, fuivant mon pro- 
cédé, du pain & du bifcuit de pommes de 
terre, fupérieur à tout ce que j'avois obtenu 
jufqu’à préfent, il m'en envoya des échan- 
tillonsiqui étoient en effet de la plus grande 
beauté; & je crus qu’il étoit de mon devoir 
d’en informer les Bureaux de [a marine par 
la Lettre fuivante. 


LETTRE à M. de la Cofte, Chef du 


Bureau des Colomies. 


MONSIEUR 


« PERMETTEZ que fans avoir l'honneur 
être connu de vous, je réclame vos bontés « 
pour M. Gerard, Médecin au cap François, << 
qui après des tentatives multipliées eft enfin « 
parvenu à faire, d’après mes procédés, du « 
pain & du bifcuit de mer excellent avec des « 
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» pommes de terre pures : l'échantillon qu’il 
» vient de m'en envoyer, & que M. Reonard, | 
> Avocat au Parlement de Paris, vous a éga= 
» lement adreffé de fa part, eft de la plus 
» grande beauté; je ne crains pas même de: 
» VOus avouér que mes eflais en ce genre 
» n’ont rien produit de femblable ; que vu. 
» l’état de fécherefle & de perfection où fe : 
>» trouve le bifcuit dont il s’agit, il ne-foit. 
» en état de braver long-temps le féjour des 
» rades & plufieurs voyages de longs cours. | 
» L'auteur, frappé avec raifon de l'importance : 
» dont pouvoit être un jour à nos Colonies, 
» ce travail , en à communiqué aufli-tôt le: 
> réfultat au Gouvernement & à la Chamibre 
» d'Agriculture du Cap, qui y ont applaudi. 
» Je dois vous obferver, Monfieur, que 
» les expériences auxquelles M. Gerard con-\ 
» facre fes momens de loilir, ne fe font pas 
» feulement exercées fur les pommes de terre,” 
» elles ont encore eu pour objet les ignames,« 
» qu'il auroit cru plus fufceptibles de la pani- 
» fication : fes efforts à cet égard n’ont pas” 
» eu le même fuccès. Je lui écris pour l'en: 
» gage à reprendre fon travail, rperuadé] 
qu'avec 
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qu'avec de la perfévérance il pourra en venir «& 
à bout : il fe propofe de me procurer un « 
baril de ces racines, afin d’effayer de mon « 
côté fi je ferai plus heureux, & je me ferai « 
un grand plaifir de vous en rendre compte. « 

Le changement des racines en pain & en « 
bifcuit, eft un moyen afluré de prolonger « 
leur durée d’une récolte à l’autre ; de con- « 
centrer la nourriture qu'elles renferment « 
fous le plus petit volume poffble , fans & 
nuire à fes eflets ; de pouvoir les tranf- « 
porter dans tous les climats & à peu de frais: « 
de préfenter un comeftible tout prêt à être « 
employé, dont la forme & Le goût plaifent « 
à tous les peuples de l'Univers. & 

C’eft fous ce point de vue général que « 
je vous prie, Monfieur, de confidérer Le « 
bifcuit de pomme de terre : aufli M. Gerard & 
remarque-t-il, dans {a lettre qu'il a écrite à «, 
ce fujet, que c’eft un bienfait pour nos « 
Ifles , qu’un jour elles en retireront le plus & 
grand profit; que fi en 1776 & en 1779, « 
les habitans de [a Colonie où il eft employé « 
euflent connu cette expérience, ils n’auroient « 
pas été Î en peine de fe nourrir eux & leurs « 
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» efclaves; enfin il ne doute point qu’à l'avenir 
» ils n’aient la précaution d’avoir toujours plu- . 
» fleurs milliers de ce bifcuit en éleme} pour | 
» s’en fervir au befoin. 
» Occupé maintenant d’un travail fur les | 
» moyens de prévenir les difettes , j'ai tâché 
» de raffembler toutes les Plantes alimentaires 
» qui croiflent fpontanément dans nos pro- 
» vinces, & qui au moyen de préparations « 
» fimples que j'indique, peuvent remplacer . 
» dans ces temps malheureux les alimens ordi: « 
» naires: mes recherches, il eft vrai, ne à 
» s'étendent qu’au royaume ; combien un« 
» pareil travail dans chacune de nos Ifles 
» deviendroit utile ! perfonne, j'ofe vous 
» l’aflurer, Monfieur, n’eft plus capable de 
» s’en acquitter que M. Gerard, & les éloges 
que je pourrois lui donner ici ne fauroient À 
être bé RER car je ne connois s abfolument$ + 


amour du bien public. | 
Si mes obfervations, Monfieur , vous 

» paroiffent fondées, je me flatte que vous 
» voudrez bien les mettre fous les yeux dem 
» M. le Marquis de Caftries : jamais je n'ai 
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cherché à arrêter la faveur du Minifière fur « 
mes travaux; mais puis-je me difpenfer de « 
la folliciter aujourd’hui pour le citoyen qui « 
s'occupe à en perfectionner l'objet, pour « 
un homme aflez laborieux & patriote pour « 
employer le temps de fes délaffemens aux « 
 xecherches les plus effentiellement utiles? on « 
peut s’y livrer il eft vrai fans être entraîné « 
dans des frais ; les expériences, toujours « 
coùteufes pour le Particulier qui les entre- « 
prend , font toujours chétives pour le « 
Gouvernement qui en a befoin : enfin je « 
crois, Monfieur, que M. Gerard eft déjà « 
fufceptible des grâces du Roi, par le droit « 
puiffant qu'il a acquis fur ma découverte: » 

Inventa perficere non inglorium. 


Je fuis, &c. 


_ Cette lettre fera encore une preuve de 
l’empreflement avec lequel j'ai toujours ac- 
cueilli ceux qui prennent {a peine de confir- 
mer mes travaux par de nouvelles expériences 
& obfervations. Je profitai du premier Bâti- 
ment qui pafloit en Amérique , pour remercier 
M. Gerard defon attention à m'inftruire de fes 

| 3 
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recherchés & le féiciter für fuccès me 
n'étoit pas équivoque. J’avois befoin de favoir… Ë 
fi ce qu'il nommoit toujours patate, devoit | 
être regardé comme notre pomme de terre : Iesu 
détails relatifs à cette rage méritent encore 
d’être connus , afin qu’un jour fi ‘on acquiert. 
plus de lumières à cet égard, on ne vienne 
pas m'inculper d’avoir confondu des végétaux. 
dont les caractères botaniques font très” 
différens. | | EN ES Mr IS IS 


LETTRE à M. Gerard, Média 
au Cap François. 


« JE ne faurois afflez vous témoigner, 
» » Monfieur, ma fenfibilité & ma reconnoif- 
» fance pour l'échantillon de bifcuit de pommes 
» de terre que M. Regnard'aeu la complaifance, 
» de me remettre de votre part; il veut biet 
» fe charger de vous faire parvenir ma Lettre, 
» mais le peu de temps qu’il me laifle pour 
» l'écrire ne me permet point Men 
» les remercimens que je vous dois de quelques. 
» détails effentiels & relatifs aux objets ps 0 
» tiques qui remplifflent vos loifirs, je” 
» réferve pour une autre occafion. Je - ous 
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Je répète, Monfieur, je ne trouve pas d’ex- 
preffions pour vous manifefter tout le plaifir 
què m'a fait votre bifcuit de pommes de 
terre; ileft fupérieurement fabriqué, & notre 
pain molet n’eft ni mieux fermenté ni plus 
léger, mon regret eft de n'en avoir pas eu 
aflez pour contenter la curiofité gourmande 
de. tous-ceux qui l'ont pu voir : je dis à 
quiconque veut l’entendre, que mon procédé 
a infiniment gagné entre vos mains; qu'il 
y a au nouveau monde, un Phyficien qui 
ne dédaigne pas de mettre Ia main à la pâte, 
& que fi quelqu'un peut faire porter de 
bons fruits au champ que je crois avoir dé- 
friché, c'eft vous, Monfieur ; qui joignez 
à beaucoup de favoir, une honnêteté & une 
modeftie peu commnnes. 

J’aurois bien defiré, Monfieur, recevoir 
le baril d’£gnames que vous me deftiniez & 
que leretour du départ du convoi ne vous 
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« 


a pas permis de m'envoyer. Les Auteurs « 


qui ont parlé de ces racines, les décrivent 
comme farineufes & propres à faire de Ia 


LA 


« 


bouillie & du pain, mais je les ai fi fouvent « 
pris en défaut fur cet objet, que je ne m'en « 
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» rapporte plus qu’à ce que j'ai vu & fait; jé M 
» me perfuade affez volontiers qu’il eft im= 
» poflible de transformer l’izname en pain, “ 
» puifque vous n’avez pu en venir à bout, « 
» cependant fi elle contient de Pamidon & qu’à 
» la faveur de la cuiflon & du broyement on . 
» en forme une pâte tenace & vifqueufe, la. 
» chofe eft praticable : reprenez votre travail; " 
» variez vos moyens & vous obtiendrez ur. 
» réfultat fatisfaifant; ce n’eft qu'à force de“ 
» perfévérance qu’on peut fe flatter de qasiqués 
» fuccès heureux. | 
> J'accepte bien volontiers, Monfieur, la 
» propoftion obligeante que vous avez Ia 
» bonté de me faire; il y a trop à gagner de 
» correfpondre avec vous, pour en négliger 
» les occafions; l'intérêt particulier que vous 
» prenez à mes travaux, M'ENgage à VOUS 
» en faire pañler la fuite: j’achève dans ce 
» moment un Ouvrage qui traite des moyens 
» de prévenir les difettes ;: les fupplémens 
» que je propofe dans ces temps malheureux, 
» font pris dans le règne végétal & ne s'étendent 
» qu'au Royaume: combien on fignaleroit. 
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» fon patriotifme envers chacune de not. 
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Colonies, fi on indiquoit les plantes alimen- « 
taires qui y croiflent fans culture & Ia pré- « 
paration qu’elles exigeroient pour devenir « 
aifément un comeftible falutaire ! Vous de- « 
vriez, Monfieur, fonger à ce travail; être « 
utile aux claffes les plus nombreufes de Ia « 
fociété, mettre à la portée du Peuple les « 
vérités les plus précieufes, encourager fon « 
activité & multiplier fes reffources : voilà « 
des jouiffances que votre cœur peut gouter. « 

J'ai Iù dans les nouveaux Voyages de « 
l'Amérique feptentrionale par M. Boffu, « 
que la folle-avoine eft tellement commune « 
dans ces contrées ; que les fauvages en font « 
chaque année d’abondantes récoltes: comme « 
cette Plante vient aifément en toufles au- « 
deffus de l'eau, pourquoi ne pas la fubftituer « 
aux rofeaux & aux joncs qui en couvrent les « 
marais & les lacs? les hommes & les animaux « 
y trouveroient une nourriture fubftancielle. « 
Vous avez très - certainement, Monfeur, « 
beaucoup de végétaux fauvages à la fuperficie « 
de terrein inculte de la partie de l'Amérique « 
que vous habitez, dont on pourroit tirer « 
parti : il me femble même qu’on ne s’eft pas « 
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» fuffifamment occupé de déllés que l’on y culs. 
» tive habituellement ; on auroit puenenrichi r: 
» notre Europe : le maïs, {a patates, de topis 
» nambourg & [a pomme de terre y ont. fe ! 
» bien ‘réuffi. Le Voyageur qui feroit ces 
> tentatives, ne feroit-ilpas plusutile à fa patrie \ 
» que celui qui apporte dés coïfeaux & des 
» coquillages: pour embellir es Cabinets 
» d'Hiftoire naturelle des gens riches. ! #1 
> Je ne doute point, Monfieur, qu'en con: . 
>» tinuant vos recherches, les habitans du Cap- 
» françois n’ajoutent aux obligations qu'ils vous: 
» ont déjà, celle de connoître dans les:temps« 
>» calamiteux de la difette, un genre d’aliment” 
> qui sophie à tous les autres, & qu'enfuitew 
» vous n'ayez dans toutes nos îles. quelques \ 
» imitateurs : vous aurez auf: beaucoup: de 
>» détracteurs, des envieux. de mauvaife: foi, | 
» des ennemis fourds, il faut vous y attendre « 
» mais un jour on ne manquera pas de vous 
» rendre juftice & de reconnoître l'avantage 
» de votre travail. Les hommes reffemblent % 
> la plupart à des Matelots libertins, ils bla 
>» phément quand Ja férénité du ciel ne leur 
>» laifle entrevoir aucun danger : furvient-il 


? 
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un orage , ils font pleins de foi ;:font tous « 
les vœux & toutes les promeffes que l'amour « 
de leur confervation peut leur noue 
mais qu'importe: 3 « 

Le plaifir de faire le des 
Eft le prix de l'homme qui penfc. 

Je vous prie, Monfieur, d'éclairer un « 
doute; vous vous fervez toujours du nom « 
de patate, pour exprimer la racine que vous 
avez transformée en pain & en bifcuit; ne « 
feroit-ce donc pas la pomme de.terre qu’on « 
défigne ainfr dans certains cantons de l’Eu- « 
rope! Le bifcuit, dont vous m'avez gratifié, « 
femble provenir d’une matière farineufe « 
fucrée ; vous favez que l’une de ces Plantes, « 

‘eft de la clafle des folanum, & que l’autre « 
appartient à la famille des convolulus ; que « 
la premiere eflitres-fade , & que la feconde, « 
au contraire, -eft fort fucrée: qu’enfin la « 
pomme de terre, contient de l’amidon, &« 
da patate n'en a point, du moins celle que « 
j'ai examinée, & qui m'avoit été envoyée « 
de Malte, où on la cultive, par M. Le « 
Chevalier Devdat de Dolomieu. XI y atout « 
Jieu de préfumer que beaucoup de Plantes « 


4174 … Recherches 


» contractent une faveur fucrée dans les climaté * 
» où elles fe plaifent le mieux, comme nous * 
» voyons beaucoup de nos fruits & de nos. 
» racines agreftes, changer de goût par les 
» fimple fecours de Ia culture. Joignez, je“ 
» vous prie, au baril d'igname que vous“ 
» m'offrez, quelques-unes de vos patates, afin. 
» que je puiffe m’aflurer par moi-même de leur 
reffemblance avec nos pommes de terre.» 


Je fuis, &c. 


Que pourra objecter maintenant, l’Auteur“ 
de la foi-difant Réfutation du pain de pommes 
de terre, qui a donné fon défaut de réuffite, 
comme la preuve la plus pofitive de limpof-w 
fibilité de changer la pomme de terre en pain! 
J’avois eu d’abord quelqu’envie deluirépondre;. 
mais [a plume m’eft tombée des mains en par-« 
courant fa diatribe, qui ne renferme que des 
objections que je me fuis déjà faites pour y 
répondre ; en voyant qu’il refufoit à J’amidon“ 
la propriété nourriffante, & ne connoifloit M 
que le fucre qui en füt doué; qu’il ne pouvoit 
parvenir à former une matière tenace & élan 
tique avec des pommes de terre cuites & 
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broyées; qu’il ne favoit faire ni levain ni pâte; 
qu'il ignoroit les avantages qui réfultent de 
la panification des pommes de terre ; qu'il 
taxoit ces racines d’être acerbes , narcotiques, 
& capables d’occafionner des dévoiemens; que 
d'après ces affertions originales, il prétendoit 
avoir établi l'impofhbilité, l’inutilité & même 
le danger du pain dont il s’agit. A coup für, 
me fuis - je dit, un pareil Critique n’eft pas 
un ennemi bien redoutable: il n’eft ni Philo- 
fophe, ni Chimifte, ni Boulanger , il n’eft 
pas même ami du bien public: car fi cet intérêt 
l'eüt dominé, il n’auroit pas oublié de nous 
demander en quoi il manquoit , & nous nous 
ferions empreffés de lui fournir tous les éclair- 
cifleméns dont il avoit grand befoin; mais, 
ou il n’a fait nullement les tentatives qu'il 
rapporte, où il n’a vu que ce qu’il defiroit 
voir, en forte qu’on peut conclure. . .. Mais 
bornons - à nos réflexions : fans la circonf- 
tance, nous aurions gardé le filence le plus 
profond. 

Beaucoup de motifs puiffans peuvent engager 
à confeiller a culture des pommes de terre; il 
nen eft point qui doive juftifier de tenter 
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avec emphafe à en détourner : les habitans 
des campagnes travaillant beaucoup & gagnant 
peu, trouveroient dans ce végétal une reffource 
que nulle autre production n’eft en état de 
leur procurer ; les pays même les plus riches 
en grains, ne feroient-ils donc pas expofés à. 
en manquer! à la vérité, le défaut d’une 
récolte à l'autre ne fauroit occafionner. de: 
difette ; mais il augmente exceflivement: la. 
denrée , & Ôte aux malheureux l1 faculté de 
fe procurer une nourriture conforme à leurs 
moyens : donnons-leur l'exemple, & bientôt 
nous les verrons bêcher le coin d’un jardin 
& du verger, . qui leur rapportoit au plus un | 
boiffeau de pois, pour y planter des pomines ! 
de terre qui leur en produiront plufieurs facs, 
ce qui les mettra en état de fubfifter pendant 
la faifon la plus morte de l’année; enfin j'ofe! 
affurer que fi on accorde aux pommes de térrew 
la même confidération qu’aux femences légu- 
mineufes , ce fera le moyen le plus efficace“ 
pour parer toujours aux inconvéniens de la 
cherté & aux malheurs de la famine. 
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PREMIÈRE OBJECTION. 


Les. travaux publiés jufqu’à préfent fur 
les pommes de terre, n'ont guère fixé notre 
opinion fur les efpèces particulières qu’il falloic 
cultiver de préférence : leurs variétés, que 
les Auteurs font monter à foixante & plus, 
ne font fans doute que des dégénérations de 
la même Plante? 
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C’EST que rarement on prend la peine 
de confulter les Ouvrages écrits dans une 
autre langue que la nôtre ; car les livres 
Allemands & Anglois font remplis d’obfer- 
vations très-judicieufes à ce fujet. M. Enzel, 
qui na rien négligé pour indiquer toutes les 
efpèces de pommes de terre connues en Europe ù 
a fait un très-orand nombre d’effais pour favoir 
quelle étoit la culture Ia plus avantageufe à 
fuivre ; il nous apprend que fi le gout, 1a 
groffleur & l'abondance des pommes de terre 
dépendent de la qualité du fol auquel on les 
confie, leurs variétés ne fauroient être dûes 
‘à une pareille caufe, puifque les parties de 
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la fruétification étoient diftinguées par des d' 
nuances très- marquées; que les blanches &" 
les rouges , les grifes & les violettes , les 
longues & Îes rondes, conflituent chacune 
des efpèces particulières , qui fe reproduifoient 
dans la même forme & dans la même couleur, « 
indépendamment du fol, de la culture & de” 
l’expofition. Suivant mes expériences , les 
rouges & rondes m'ont toujours paru plus 
favoureufes & plus vifqueufes que les blanches, 
qui font plus fades & plus farineufes : les ; 
longues font plus productives. É 
Cependant il faut convenir que l'efpècem 
de pommes de terre la plus propre à chaquem 
canton , à chaque climat, à chaque terroir 
n’eft pas encore fuffifamment connue. J’aurois 
defiré fuivre la chaîne des variétés que pré 
fente cette Plante, indiquer celle qui métis | 
teroit le plus, par fa qualité & fa production » 
d’être propagée dans le Royaume: mais ces 
expériences demanderoient à être faites en 
grand, & les dépenfes où elles entraîneroient 
{ont beaucoup au-deffus de mes moyens: heu- 
reufement que M. l'abbé Zéffwr, Membre de 
la Société de Médecine, fe difpofe à fe livrer … 
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à cet objet ; il a même eu lhonnéteté de 
m'écrire pour m'en prévenir, & l’on doit 
attendre de fon zèle éclairé & de fes recherches, 
toutes les connoiflances qu'il eft pofñble de 
defirer fur ce point d'économie rurale très- 
important. | 


DEUXIÈME OBJECTION. 


LA végétation de la pomme de terre exige 
beaucoup du fol; bientôt elle épuife le 
meilleur terrein , lui enlève tous fes fels & 
le rend inçapable de produire des grains! 


RÉPONSE. 


CETTE idée dans laquelle font encore 
quelques perfonnes, vient moins de leurs 
obfervations particulières que des conjectures 
qu'elles fe forment fur Ia végétation: per- 
fuadées d’une part, que la racine eft l’organe 
principal deftiné à pomper la nourriture & à 
la tranfmettre au refte de Ia plante, voyant 
de l’autre la quantité énorme de groffes racines 
charnues que raflemble un pied de pommes 
de terre, elles en ont conclu que cette croif- 
fance vigoureufe ne s’opéroit qu'aux dépens 
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du terrein qu’elle appauvrifloit, & que chaque L 
éfpèce de terre & d'engrais, avoit des fels par« 
ticuliers; mais le temps & l'expérience ont. 
montré que c'étoit fans fondement qu’on pré- | 
tendoit que cette Plante épuifoit les terresk 
qu’il y en avoit au contraire certaines qu’elle 
amélioroit en Îles rendant plus légères , plus 
meubles? que les Plantes tiroient leur fuc 
nourricier moins de la terre que de l’atmo- 
fphère au milieu duquel elles vivoient : que la 
racine elle-même ne végétoit & ne fe mul* 
tiplioit qu’à la faveur de ce fuc nourricier® 
cela eft tellement vrai, que fi les animaux 
viennent broutér [a fine des pommes de terre 
avant que leurs tubercules fe foient entiè- 
rement formés, ils avortent & ne grofliffent 
point ; maiss’il étoit vrai que la pomme de terre 
épuifat le fol, comme on le dit fi vaguement, 
pourquoi dans certains cantons fa récolte efts 
elle aujourd'hui ce ‘qu elle. étoit il y a un 
fiècle ? | ARNTESS 
Sans rappeler ici ce que nous avons avancé 
dans nos Additions aux Récréations chimiques" 
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à tort qu'on l'a attribué aux.matieres falines, 
grafles & fulfureufes, puifque les expériences 
modernes les mieux faites, n’avoient jamais 
démontré l’exiftence d'aucune de ces matières 
dans les terres labourables réputées [es plus 
fertiles ; que fi ces fubftances contribuoïent à 
l’accroiflement des végétaux, ce ne pouvoit 
être par leurs propres parties; qu'il ne falloit 
les confidérer, ainfi que les engrais & leflives 
employés pour les femailles, que comme des 
inftrumens propres à attirer les vapeurs qui 
circulent dans l'air, à les retenir, à les com- 
muniquer d’une manière très-divifée , aux 
orifices des vaifleaux deftinés pour la nutri- 
tion ; mais qu’une fois les Plantes développées, 
c’étoit par leurs feuilles qu’elles fe nourrif- 
foient; que c'étoit autant de puiffances que Ia 
Nature fe ménageoit pour enlever dans lat- 
mofphère le fluidé effentiel à leur accroif- 
fement, l’élaborer & le diftribuer aux autres 
parties, & que la racine elle-même fe nour- 
 rifloit & grofhfloit par le moyen des fucs qui 
defcendoient des feuilles & de la tige. 
S'il étoit vrai que la pomme de terre 
épuifät Le fol au RRRE de le mettre hors d'état 
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de produire des grains, pourquof, dans certains « 
cantons, la récolte eft-elle aujourd’hui ce” 
qu'elle étoit il y a un fiècle, & fairon fuc- | 
céder dans certains endroits, à cette culture, - 
dans fa même pièce, celle des grains, qui rap- 
portent plus que les jachères ordinaires! L’Au- 
teur eftimable du Guide du Fermier, aflure” 
que la culture de la pomme de terre a cet” 
avantage; qu'il n'eft pas néceffaire de laifler 
repofer le terrein, quelque maigre qu'il foit:" 
il à vu conflamment & pendant une longue 
fuite d'années, planter des pommes de terré 
dans des terreins où l’on jetoit peu d'engrais, 
qui ne frucüifoient pas moins bien, n'en ; 
devenoient pas moins grofles, pas moins 
abondantes. 4 
La pomme de terre n’épuife donc pas divan 
tage le terrein que le blé de Turquie & less 
autres graminés dont les racines font fibreufes. 
& grêles : il faut feulement avoir l'attention 
de Jui donner les [ibours , ainfi que les engrais ï 
convenables, & ne [a point cultiver deux 
années de fuite fur le même alignement; les 
meilleures prairies & les meilleurs champs, 
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des pommes de terre. Les labours profonds, 
les engrais , les différens rechauflemens, l’obli- 
gation où l’on eft de remuer & de fouiller 
la terre pour en faire la récolte, font fans 
doute les meilleurs moyens de a préparer 
à recevoir & à multiplier les grains qu’on 
voudra faire fuccéder à cette Plante, foit fro- 
ment , orge, chanvre, lin, &c. Dans un terrein 
ainfi amélioré, il faut beaucoup moins de 
femences , la récolte en eft fûre & abondante ; 
c'eft d’ailleurs un excellent moyen de purger 
Ja terre des mauvaifes herbes étouflées par 
 Vépaiffeur des tiges de la pomme de terre, 
& peut-être par une forte de virulence : ainfr, 
loin de détériorer le fol, notre Plante con- 
court à fa fécondité. 


TROISIÈME OBJECTION. 


EN confultant les Mémoires publiés fur 
1a culture des pommes de terre, on rencontre 
tant de méthodes différentes entr'elles, qu’on 
ne fait à laquelle donner la préférence pour 
obtenir des récoltes affurées, abondantes & 


à peu de frais. 
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RÉPONSE. 


IL exifle, à la vérité, plufieurs méthodes | 
de cultiver la pomme de terre, dont Ja bonté 
eft conftatée par des expériences décifives,* 
& qu’on pratique maintenant avec fuccès dans” 
différentes contrées; elles ont même été dé- 
crites par des hommes d'un mérite fupérieur:" 
il fuffit de les nommer: M." Duhamel, de 
Sauflure, Engel, Sprenger & le Chevalier. 
Muflel. Comme ces méthodes varient entre 
elles, en raifon fans doute des efpèces, de 
Ia nature du fol & des expolitions, j'avois. 
eu le projet de les effayer toutes, afin de 
pouvoir indiquer la meilleure à fuivre: déjà 
plufieurs arpens de terre avoient été confacrés 
à cet objet; mais privé des premières notions! 
d'Agriculture, & obligé de partir pour l’armée, 
la plantation qui eut tout le fuccès poffible a 


du côté de l’abondance, ne oi entiéreme nt 


remplir mes vues. | +E1:. Hit 


Convaincu de plus en plus que cette Plant 
ne deviendroit avantageufe à la plupart dé 
nos provinces, qu’autant qu'il feroit pofible 
de [a cultiver en grand & avec des animaux 
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comme on cultive les vignes en Gafcogne, 
je pris quelques informations pour connoîitre 
les recherches qui avoient été faites à ce fujet. 
Je fus par feu M. d'Efpagnac de Puimarets, 

M. Dubois, Baron de Saint-Hilaire, s’étoit 
ocæupé de ce travail, dont il avoit envoyé 
le réfultat à la Société royale d’Asriculture 
de Limoges; je fis en forte de me le pro- 
curer , & j'en rappelle icil’abrégé. J’écrivis aufit 
à M. Blanchet, V'Apôtre des pommes de terre 
en Bretagne, & fans contredit l’Agriculteur 
le plus diftingué de cette province, poux 
avoir également fon avis, perfuadé qu'ayant 
voyagé dans les cantons à pommes de terre, 
il devoit avoir examiné, obfervé & comparé 
toutes les méthodes de cultiver ce végétal, 
& que celle qu'il avoit adoptée, feroit Îa 
plus parfaite ; il me procura tous les détails 
que je pouvois defirer : je vais aufh les 
publier; car on ne fauroit trop rafflembler 
de faits & d’obfervations fur une matière qui 
intéreffe la fubfiftance journalière des hommes 
les moins à l’aife. 
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MÉTHODE pratiquée en Bretagne. " 


LA culture de la pomme de terre fe pratique « 
de différentes manières: mais la meilleure eft - 


fürement celle qui confifte à les ne 


rangs, à la main, en alignant des trous d’ 
viron un pied en quarré, dix pouces de pro- 
fondeur & deux pieds entre chaque trou, 


ce qui forme trois pieds de diflance entre 
chaque plant; la terre étant préparée par | 
différens labours pendant l'hiver, on y dépofe, « 
vers [a fin de Mars, une pomme de terre," 


depuis la groffeur d'une noix jufqu’à celle d’un 


œuf de poule, fi elle cft plus grofle, on Ia” 
coupe par quartier: on met fur chacune une 
jointée de bon fumier, on recouvre le tout 


d'environ fix pouces de terre; après que les. 
tiges font élevées de cinq à fix pouces au- deflus à 
_de Ia furface, on les étend en éventail, on £ 
les couvre de terre de cinq pouces d’épaïffeur, « 
environ de quatre à cinq pieds d’intervallé. 
entre les rangs: ce binage détruit les mau- È 


vaifes herbes. En Mai, vers la fin de Juin,” 


on recouvre encore de terre les tiges, obfervant 


? 


+ 
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de laifler toujours à l'air leurs extrémités, 
autrement elles dépériroient; après fe fecond 
recouvrage, ce qui formoit cavité, devient 
butte comme une grofle mère taupinière : s’il 
paroît encore de mauvaifes herbes, il fudroit 
les détruire, foit en binant ou rechauffant 
les tiges une troilième fois, foit en les arra= 
chant à la main, car elles nuifent beaucoup à 
l’accroiffement de ces racines. Cette façon eft 
difpendieufe, où l'œuvre de main eft chère; 
mais elle paye amplement les dépenfes par 
l'abondante récolte qu’elle procure. 

La méthode que je pratique confifie à 
cultiver mes pommes de terre à la charrue; je 
prépare le terrein par deux & trois Iabours, 
fuivant que la terre a befoin d’être divifée : 
au dernier, je la fais formeren fiHons de quatre 
raies de charrue , les plus égaux & les plus 
droits pofhbles: pour mon pays, où on laboure 
mal, malgré les infiructions que je n'ai ceflé 
de donner depuis vingt-huit ans, les fillons 
étant d'environ trois pieds de large chacun 
avant de femer, je fais rapprofondir la raie 
par un trait de charrue & y femer une 
pomme de terre de feize à dix-huit pouces de 
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diftance ; je mets fur'chaque femence : foit en- 
tière ou coupée en quartier, une jointée de 
fumier, & enfuite je la fais recouvrir d’un 
trait de charrue à environ fix pouces de terre ; 
lorfque les tiges ont fix pouces à peu-près de . 
hauteur, je les fais couvrir d’un côté d’un trait 
de charrue, obfervant de laifler à l'air les ex- 
trémités des tiges; trois femaines après je les 
fais recouvrir de l’autre côté aufli avec a 
charrue & dreffer la terre autour des tiges avec 
le bidant ou Ie fort rateau; s’il y a de mauvaifes 
herbes, elles font arrachées au commencement 
de Juillet: je fais creufer Îles raies par la charrue 
& jeter la terre vers les tiges : une charrue à 
pointe droite & deux verfoirs, eft excellente 
pour cette opération. Au 8 Septembre, on 
peut couper les tiges, c'eft-a-dire ce qui eft 
bon à manger, environ à huit pouces au- . 
deffus de la terre, & les donner à manger au . 
gros bétail ; les pommes de terre n’en groffiffent 
pas moins à perfection, & c’eft une très-bonne 
nourriture pendant un mois pour les beftiaux: 
ces racines font müres au 1.” Octobre & 
même plus tôt fi les tiges jauniffent. Pour les 
récolter, je les déchauffe avec la charrue, & 
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- Jes deux dernières raies renverfées à droite & 
à gauche, mettent en rigoles ou raies ce qui 
étoit en fillons en jetant dehors affez pro- 
prement les pommes de terre que l’on fait 
ferrer dans des paniers pour les tranfporter 
la maifon dans un lieu fec & où on puifle 
les couvrix de paille afin de les préferver 
de la gelée, feul inconvénient deftructeur des 
pommes de terre: la récolte annuelle en eft 
plus füre que celle de tous les grains cultivés 
en Europe. 


MÉTHODE pratiquée dans le bas 
Limofin. 

POUR connoître au vrai la différence des 
frais & du produit de Ia culture à bras ou 
avec des bœufs, je pris deux portions de terre 
égales en furface & en qualité; dans lune, je fis 
faire des trous de trois pieds de diamètre & 
huit pouces de profondeur, diftans de deux 
pieds les uns des autres; ce travail fut fait 
dans un terrein de deux mille pieds de fuper- 
ficie; je fis donner à l’autre terre un labour 
profond avant Noël, il failut deux journées 
de bœuf & d’un homme, un fecond labour 
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au mois de Février & un troifième au mois de 
Mars, pour difpofer ma terre en planches de 
quatre pieds fix pouces de large, non compris 
les fentiers; ces deux labours n’exigèrent 
que deux journées de deux Ben 6e d'un 
laboureur. 

Mes planches ainfi difpofées , je fis ar 
porter dans ce champ trois charretées de terreau 
mal confommé, fait de balayures de baffe-cour ; 
ce fumier fut dépofé dans les fentiers qui fé- 
paroient les planches; il fallut une journée 
de deux bœufs & de trois hommes: le len- 
demain, un homme fema des pommes de terre, 
coupées par quartiers fur ce fumier, & le La- 
boureur les recouvroit d’un trait de charrue ; on 
mit une demi-journée à ce travail. 

L'autre portion de champ donna beaucoup 
plus de peine: comme F’efpace entre les trous 
n’étoit pas fufffant pour faire paffer une char- 
rette, il fallut dépofer le fumier à la tête du 
champ & le porter dans les trous avec des | 
paniers; celui qui fit ce tranfport n'ayant pas. 
obfervé d'égalité, trois charretées ne furent 
pas fufhfantes; on en tranfporta deux de : 
plus: les différens tranfports de fumiers ou L 


. 
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plantation qui eut lieu en même temps, occu- 
pérent quatre hommes pendant fix jours, & 
deux bœufs pendant une demi-journée. 

Ces plantations dans l’une & l’autre terre, 
furent faites du 8 au 20 d'Avril 

Vers le 12 Mai on donna un léger farclage 
à la main, aux plantes qui étoient dans les 
trous ; ce travail occupa quatre hommes pen- 
dant deux jours. 

Danslautre portion de terre femée à rayons, 
la naïflance des plantes fut plus tardive; elles 
ne parurent que le 2$ Mai: j'attribuai cette 
lenteur à ce qu’étant femées fur le fumier 
même , elles furent repliées par l’oreille de Ia 
charrue, &que le fumier étant mal confommé, 
forma comme une croûte au-deflus; mais dès 
qu'elles eurent été farclées , elles réparèrent 
bien vite de temps qu’elles avoient mis à naître: 
cette façon qu'on leur donna vers les pre- 
miers jours de Juin occupa quatre hommes 
pendant un jour. 

Les différens travaux des récoltes ne per- 
mirent pas de s'occuper de leur culture jufqu’à 
12 fin de Juillet que je fs donner un binage à 
chacune de mes deux pièces. 


\ 
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Les Plantes, dans Ia pièce femée à rayonss | 
n'avoient que dix-huit pouces de hauteur : 
elles furent rechauflées de deux traits de 
charrue, donnés de chaque côté de rayon : 
ce travail occupa trois hommes & un bœuf 
depuis quatre heures jufqu'à dix, ce qui fait 
une demi- journée. Le binage, dans l’autre 
pièce, fut beaucoup plus coûteux; on le donna 
avec le hoyau, & comme les Plantes avoient 
pour la plupart trois pieds de hauteur, & 


que la terre amollie par les pluies abondantes 
qui tombérent en Juin & Juillet, étoit en 
groffes mottes, ce travail fut Iong & pénible : 
il occupa quatre hommes pendant huit jours: 
les occupations de la faifon ne permirent point 
de leur donner d’autre façon. 
L'autre champ eut deux façons de plus, 
lune vers le 1$ Août, l’autre au 8 Sep- 
tembre; ces deux façons n’exigèrent pas plus : 
de temps que la première : chacune une demi- 
journée de trois hommes & d’un bœuf. 
Avant de pafler au produit de ces deux. 
pièces, je crois néceflaire de raflembler les … 
prix des différentes façons données à ces deux ÿ 
terres, pour mieux juger à laquelle. deces 
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deux cultures on doit donner [a préférence: 
quoique tous ces travaux aient été faits par 
des valets à gage, j'ai eftimé les journées 
d'homme & de bœufs, nourriture comprife, 
au taux commun du canton que j'habite. 


Culture à Bras. 


Prix fait des trous. ...:........ 71 121 


Façon de fumier & Plantes, de bœufs 
DR CON ROM 1-1 


Vingt - quatre journées d'hommes 
à 12 fous . D 14. 8. 
Sarclage, huit journées à 12 fous ... 4. 16. 


Binage, trente-deux journées à 1 5 fous. 24. # 


WorAREa. Ses ST. Er 


Culture. a Bœuf. 
Premier labour, deux journées de deux 
bœufs & d’un homme à 1 ro fous. 3ft y 
2° & 3.° Labours, 2 journées, idem. 3. 4 


Façon de fumer, demi - journée d’un 
Bouvier & de deux bœufs ...... 4 15. 


Plus , deux journées d'homme..... 1. 4. 
Façon de femer, demi-journée de bœuf. # 15. 


Plus, demi - journée d'homme. .... " 6% 


—- 


9. ” 41. 
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De l'autre part... «veus ee où uf + 
{ 
Sarclage, quatre journées à r 5 fous. . 3e 
1.7, 2.° & 3° Binages, une joimmée ; 
& demie d’un bœuf & d’un homme. 2. 5. 
Plus, trois journées d'un homme... 2. s. 


ToTAL sb ECG É OUR 
pamermmnnuen 

On voit par ces deux états de dépenfe, . 
que la culture à bras eft deux fois plus dif- . 
pendieufe que celle des bœufs, qui doit être 
préférée, en ce que dans un pays où les bras 
manquent, il eft prefqu’impoffble, quand on: 
veut cultiver en grand cette Plante, de donner * 
à propos plufieurs façons qui peuvent feules 
procurer une récolte abondante. | 
Le produit de ces deux portions de terre, « 
fat aufli différent que le font les frais des 
deux cultures; dans la portion cultivée par 
les bœufs, on rechauffa les Plantes graduelle- 
ment; leur croiffance n’en fut pas interrompue, 
& malgré qu’il gela au mois d'Octobre, ce qui. 
s’oppofa à leur parfaite maturité, cette pièce me 
rendit deux charretées & demie, la charretée 
évaluée à douze quintaux, ce qui fait en“ 
out trente quintaux. | 
JL sen faut bien que l'autre pièce ait 
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autant rendu; les pluies continuelles qu’il fit 
cette année, ayant trop fouvent inondé les 
trous, un quart de la femence ou à peu-prés, 
fe pourrit fans germer, & celles qu’on replanta, 
ne donnèrent que des tiges fans fruit : ces 
Plantes ayant d’ailleurs été battues brufque- 
ment de deux pieds fix pouces de terre peu 
meuble, ce poids fubit enipécha les racines 
de s'étendre, & chaque Plante ne donna que 
trois ou quatre tubercules, tandis que dans 
l’autre pièce, le produit fut énorme; ce qui 
m'a déterminé à la culture à bœuf. 

En conféquence, les deux mêmes portions 
de terre ont été femées à rayons l’année 
fuivante, & cultivées avec les bœufs; la cul- 
ture de Ja première année ayant rendu la terre 
très-meuble à une grande profondeur, il n’a 
fallu qu’un léger labour afin d’unir le terrein , 
avant de dreffer les planches : [a feule diffe- 
rence que je fis mettre dans la façon de femer, 
fut de faire recouvrir de terre le fumier dépofé 
dans les fentiers, de faire femer les pommes 
fur cette terre & non fur le fumier , comme 
l'année précédente, pour prévenir Finconvé- 
nient que je préfumois avoir retardé leur 
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naiffance ; ce travail fe fit en donnant d’abord. 
un trait de charrue du côté du filon; un. 
homme venant derrière [e Bouvier, femoit 
des portions de pommes à un pas de diftance 
les unes des autres, & les affuroit avec fes 
pieds, & le Laboureur les recouvroit d’un 
fecond trait de charrue donné en fens con- 
traire : on fit un farclage à [a main dés que 
les Plantes furent nées, & trois binages avec. 
les bœufs; le dernier fut donné dans les 
premiers jours de Septembre. 4 

La fane ayant féché au commencement 
de Novembre, on fit la récolte des pommes 
de terre en renverfant [a terre de côté. : 
d'autre, en dos-d’äné, par. plufieurs GoRpAI de 
charrue, que l’on réitère jufqu'à ce qu’on 
découvre les tubercules , ce qui accélère beausu 
coup le travail: aprés cètte opération, um 
homme arrache, d’un coup de hoyau, les 
Plantes qu'il jette à côté de lui, & les pommes 
font ramaflées par des femmes & des enfans: 
cette façon de les recueillir eft fans contredit 
Ja plus expéditive : le produit a été de cinq. 
charretées, évaluées à douze quintauxs , ce 
-qui fait foixante quintaux. Jill 
QUATRIÈME | 
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QUATRIÈME OBJECTION. 


LA culture des pommes de terre eft auf 
coûteufe que celle des grains, il faut la même 
quantité de labours & d'engrais, des foins aufli 
réfléchis & aufli multipliés, leur végétation 
eft également aflujettie à routes Les intempéries 
des faifons. 

RÉPONSE. 

S1 la culture des pommes de terre eft auffi 
difpendieufe que celle des grains, leur récolte 
vaut au moins un labour , elle rend Ia terre 
plus difpofée à profiter de l’humidité de lau- 
tomne, & en fuppofant que les frais foient 
auffi confidérables , Îe produit dédommage 
amplement : {a végétation ayant lieu dans l’in- 
térieur de la terre, elle n’a rien à redouter 
de la part de 1a grêle & des autres accidens qui 
anéantiflent en un moment nos moiflons, 
elle eft.à l'abri de Îa rouille & de Ia nielle. 
Les brouillards qui la frappent, les pluies 
qui tombent pendant Ia floraifon , ne font pas 
avorter le fruit; il y a plus, c’eft que quand 
une des époques de Ia végétation des grains 
n'a pas été heureufe, la faifon enfuite a beau 

Ti 
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être favorable, tout eft dit, Les grains font 
ou chétifs ou peu abondans: au lieu que ff . 
la pomme de terre a langui dans fa frucifi-" 
cation à caufe de la grande fécherefle , Ies 
pluies abondantes qui furviennent , font bien- | 
tôt reprendre à cette plante fa vigueur na-. 
turelle; on en a vu au mois de Septembre 
qui annonçoient toutes les apparences de la. 
fiérilité, produire à étonner; cette plante et 
fi visoureufe qu’elle brave le pied des bœufs 
& le foc de Ia charrue, mal dirigés: nous 
n'avons pas d'exemples que la gelée ait perdu | 
des récoltes; ces racines, enfoncées profon: 
dément dans la terre, s'y confervent penda at 
l'hiver, germent au printemps & continuent, 
ainfi leur reprodudtion. | 4 
Ce ne font pas [à les feuls skrhps «4 
puiffent offrir les pommes de terre; le temp . 
où l'on sème cette Plante eft après éd 
femailles; celui de leur récolte termine toutes 
les moiflons , de manière que le temps qu'elles” 
exigent dans l’un & l’autre cas, n’eft nullement. 
pris fur les travaux ordinaires de Ia campagne : if 
Mais je confens qu’il faille autant de laboursÿ 
d'engrais & de foins pour la culture despomimes 
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de terre que pour celle des blés femés fur Je 
meilleur fol, elles rapporteront toujours de 
quoi dédommager amplement de tous les frais: 
d’ailleurs cette Plante préfente le moyen de 
tirer parti des plus mauvaifes terres où il ne 
croît pas même de l'herbe; toutes font favo- 
rables à la pomme de terre. | 

Encore une fois, une culture reconnue fi 
avantageufe, depuis un fiècle qu’elle eft pra- 
tiquée avec fuccès par des Nations fages, qui 
bien inftruites en matière rurale, la regardent 
comme la bafe & le foutien de leur exiftence, 
re fauroit être balancée par aucun inconvénient 
que l’on puiffe raifonnablement citer: je ne 
doute: pas même que Îe concours des Cultiva- 
teurs intelligens ne foit porté un jour à per« 
fetionner les premiers efforts qui ont été tentés 
à cet égard, en dépit de tous les détracteurs. 


CINQUIÈME OBJECTION. 


QuaAND il feroit poffible de juger, à 
l'inftant de la plantation de la pomme de terre, 
du défaut de récolte future des grains, par Ia 
raifon que ceux-ci auroient été frappés par [a 
gelée, comme en 1709, ou que ia germination 
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ne fe feroit pas développée" comme il faut, 
feroit-on encore à temps d’en prévenir les 
fuites par une culture plus abondante de 
pommes de terre, y auroit-il fufffamment de 
femence pour feconder toutes les vues ! : 


RÉPONSE. 


ON fe ferviroit alors de toutes les facultés 1 
produdlives que la pomme de terre a reçues 
de la Nature, & comme il pourroit bien fe . 
faire que dans la difette de ces racines if ne ! 
fût pas poflible de fe pafler de Ia nourriture 
qu’elles procurent, on fe ferviroit alors des 
pelures & même des baies ou fruits qui for: 
_meroient également des’ tubercules ; la pre- 
mière année ils feroient petits, la feconde 
plus gros, & la troilième enfin, femblables à ; 
l'efpèce dont ils proviendroient : cette Plante | 
vient auffi de bouture, comme nous l'avons 
remarqué : on emploiroit daus cette cir-. 
conftance les meilleures terres, on ne feroit 
avare ni de labours ni d'engrais, enfin on réu- - 
niroit tous les foins employés ordinairement | 
à la culture des grains, ce qui multiplieroit 
d'autant plus la pomme de terre. 
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On a calculé qu'il falloit un arpent de terre 
femé en blé, pour nourrir un homme pendant 
un an, à caufe de l'année de jachère; or le 
même éfpace de terrein le plus ingrat , confacré 
aux pommes de terre, produira au moins 
de quoi alimenter trois hommes, non-feule- 
ment par rapport au produit qui fera infiniment 
plus confidérable , mais encore par la raifon 
que l’année fuivante produira à peu-près autant 
de ces racines : on ne devroit jamais fonder 
la fubfftance journalière fur des productions 
dont la récolte eft incertaine. 


SIXIÈME OBJECTION. 


Depuis l'inflant où les pommes de terre 
font plantées jufqu’à celui où l’on doit en 
faire la récolte, il y a un intervalle de fix 
mois au moins, pendant lequel on eft privé 
de cette reflource, & l’on ne fauroit en pro- 
longer [a durée ; quelle différence des grains 
qui fe gardent des temps infinis moyennant 
quelques précautions, & qui fouffrent même 
les voyages de long cours fans perdre de 
leurs propriétés ! 
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ON 2 fufffamment établi Ja fupériorité 
qu'ont les grains fur la pomme de terre, poux 
jamais ofer donner.à cette dernière production 
la préférence; le degré de féchereffe qu'ont 
les femences, la quantité de matières nourrif- 
fantes qu’elles renferment fous un petit 
volume, feront toujours pour les hommes 
de tous les pays & de'toutes les conditions, 
la portion la plus précieufe des végétaux 
farineux. W RETTTS 

La pomme de terre, au contraire , a moins 
de matière nutritive fous beaucoup plus de 
volume; elle ne fauroit être emmagafinée & 
tranfportée au loin aifément , il faut les con- 
fommer fur les lieux comme les menus grains* 
elle fe gâte & germe aïfément, ce qui con- 
fervera toujours [a primauté aux graîns. Mais 
il feroit bien à fouhaiter que lon vint au 
fecours des pauvres habitans des campagnes , | 
en leur indiquant de [a manière Ja plus concile, 
la meilleure méthode de cultiver la pomme 
de terre: peut-être feroit-il pofhible de leur 
ménager cette reflource pendant toute l'année. 
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II y en a une efpèce plus commune en 
Angleterre que parmi nous, & qui ne diffère 
de l’autre que parce qu’elle parcourt un cercle 
de temps moins confidérable pour parvenir 
à fa maturité; on la plante en Mars, & on 
la récolte au commencement de Juillet, 
en forte qu'on ne s’en trouveroit privé que 
deux mois au plus, encore pourroit-on y 
fuppléer par une provifion de pain, de bif- 

cuit, Ou enfin, de ces racines cuites & féchées, 
comme nous l'avons décrit. 


SEPTIÈME OBJECTION. 


E À pomme de terre n’eft utile que depuis 
la fin d'O&obre jufqu’à la fin de Mars: fr, 
pendant ce temps , elle fe gele, ou que la 
germination s’y établiffe , la voilà perdue 
pour toujours : la defficcation qui feroit le 
moyen le plus efficace pour les préferver de 
tout événement faicheux, détériore ces racines, 
au point que les animaux ne s'en foucient 
plus ; FPamidon lui-même, qu'on en retire, 
s'altére au retour du printemps. 
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Les fubflances végétales comeftibles, ne 
font pas les feules fufceptibles de s’altérer & 
de fe corrompre dans un laps de quelques 
années; les productions des trois règnes font 
aflujetties aux mêmes viciflitudes : tout fe 
forme & fe détruit avec le temps; les corps 
es plus durs & les plus compacts, tels que 
Je granit & l'agathe, ne fauroient fe dérober 
à cette loï générale; enfin, Îles fubftances 
falines, qui femblent s’oppofer à la fermen- 
tation de certains corps, éprouvent également “ 
des changemens. Il'eft vrai que fi la Nature, } 
abandonnée à elle-même, va toujours créant 
& détruifant, l’homme eft parvenu par fon 
induftrie, fon intelligence & fes foins multi- 
pliés, à prolonger la durée de fes bienfaits M 
en reculant les bornes de leur deftruction, 
c’eft ainfi qu’on eft parvenu à conferver des 
temps infinis, les grains farineux. | 

La faculté germinative des pommes de 
terre leur eft fans doute très-inhérente; on 


faifon; les racines végètent , prennent un goût 
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âcre, herbacé, qui répugne aux hommes & 
aux animaux: mais cette faculté ne fubfifte 
plus dans leur farine bien féchée, & encore 
moins dans leur amidon; il eft peu de fubf- 
tance dans la Nature, plus fufceptible de fe 
conferver; l'état fec & froid qu’elle a conftam- 
ment, ne permet point qu’elle fe oâte: j'ai 
de cet amidon fabriqué depuis dix ans, auff 
blanc & aufh pur que le premier jour. Les 
Parfumeurs & les Perruquiers dépofent jour- 
nellement en faveur de l'inaltérabilité de 
l'amidon ; ils conviennent tous que quand il 
eft pur & fans mélange, il peut fe garder Iong- 
temps, pourvu qu'il foit dans un endroit fec ; 
l'amidon de pommes de terre pourra donc fe 
conferver des fiècles, & deviendra d’un avan- 
tage ineflimable pour les voyages de long 
cours : on ne peut pas fe flatter de venir jamais 
à bout de garder long-temps dans les Vaiffeaux , 
les pommes de terre fraîches en barrique, vu 
la chaleur humide qui y règne toujours. 

On peut conferver les pommes de terre 
de la même manière que les racines potagères, 
en les tenant dans un lieu fec & froid; 
comme elles font fort tendres à la gelée, & 
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très-fufceptibles de la germination, dé cave & 
le grenier où on les renferme, ne les pré- | 
fervent pas toujours de ces accidens: lun # 
_eft quelquefois trop froid, & l'autre trop 4 
humide; il feroit douloureux de fe voir privé « 
en un moment, d’une reflource aufh eflen- w 
tielle, faute de quelques précautions. Les 
Allemands & les Anglois les enterrent dans 
des trous d’une verge de profondeur, qu'ils : 
garniflent de lits de paille; ils les en recou- M 
vrent également, & font au-deffus une meule | 
avec du terreau en forme de cône ou de talus! . 
ces trous doivent être les plus voifins de Ia 
maifon, & leur grandeur proportionnée à R 4 
confommation. | +4 

Toutes les expériences que j'ai faites fur d 
les pommes de terre gelées & germées, m'ont » 
prouvé que le froid altéroit plus tôt la ma- \ 
tiére extractive que l’amidon , & qu'on pouvoit 
avoir cette fubftance encore :très - bonne, | 
pourvu qu'on ne perdit point de temps pour 
fon extraction; mais que la germination dimi- « 
nuoit la quantité de cet amidon, qu'on peut 4 
auf obtenir & employer aux mêmes ufages, » 
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HuITIÈME OBJECTION. 


FAUDRA-T-IL donc pour récolter beau- 
coup de pommes de terre, détruire ou aban- 
donner nos prairies & y employer nos bonnes 
terres à blé? d’ailleurs en s'appliquant trop 
à la culture de ces racines , ne négligera-t-on 
point celle du froment , toujours préférable! 


MO PONS E. 


IL ne s’agit pas de fubflituer à Ta culture 
du blé & du feigle celle des pommes de terre, 
ni de déranger l’ordre ordinaire des récoltes ; 
ces racines réufliflent dans tous Îles terreins 
bons & médiocres, leur production, à la vérité, 
ef toujours relative à la nature du fol, à la 
qualité des engrais, à la bonté de l'expofition & 
aux foins intellisens qu’on en prend. 

Toutes les terres ne font pas propres à [a 
culture des grains, il n’y en a point dont les 
pommes de terre ne s'accommodent, pourvu 
qu'elles foient affez flexibles pour céder à 
l'écartement que les tubercules exigent pour 
groflir & fe multiplier; elles viennent mal 
dans une terre trop forte, elles y contractent 


508 : Recherches 


culture, que des terres qui ne rapporteront. 


pas en grains la femence qu'on y auroit jetée. 
Ur arpent de terre fablonneufe produit 


\ 


afflez communément quarante à cinquante 
fetiers de pommes de terre, lorfque la même « 


étendue du meilleur fol ne donneroit que cinq 
à fix fetiers de froment: on a déjà commencé 


des défrichemens avec beaucoup de fuccès, par « 
ce genre de culture; plufieurs hommes éclairés, . 
qu'on pourroit citer comme autant d’autorités M 
en Agriculture, m'ont écrit qu’une longue « 


expérience leur avoit prouvé que le produit 


de la pomme de terre à terrein égal, étoit « 
dix fois plus confidérable que celui de tous les 
grains que l’on sème; & les Irlandois, qu'on » 
peut regarder comme les plus habiles culti: 
vateurs de pommes de terre, retirent fuivant . 


leur méthode, cent pour un, eu égard à la 


femence, c’eft cette méthode que M. d’Ef: Li 


pagnac de Puimarets a publiée. Que de terreins 
encore incultes dans le Royaume, auxquels 


on pourroit faire porter des pommes de 


terre, & que l'on difpoferoit par ce moyen 
à d’autres récoltes! dans les Domaines du Roi 


| # + L 
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& des Princes , il y a des vides plus ou moins 
grands, incultes, fur lefquels on permet aux 
Gardes de faire paître des beftiaux quitrouvent 
à peine un peu d'herbe à brouter ; que d’avan- 
tages n'en retireroit-on point s'ils étoient cou- 
verts de nos racines, qui réufliroient à caufe 
de l'humidité qui y règne continuellement ! 
IL y a des forêts où il ne peut croître que de- 
la bruyère & du genèt; le gland qu'on y re- 
cueille eft affermé jufqu’à douze mille francs: 
que de places inutiles qu'on pourroit occuper 
par cette Plante, la glandée nianque fi fouvent! 
Pendant le féjour que M. Blanchet fit dans 
le haut Poitou, il détermina par l'exemple 
& fa générofité, Les petits cultivateurs qui 
n'avoient qu'une portion de terrein trés-cir- 
confcrit, à y planter des pommes de terre, 
qui ont fufir par Îa fuite à leur fubfftance 
pendant tout lhiver : fix années après, ayant 
eu occafion de repafler dans le canton, il fut 
comblé de bénédiétions par ces bonnes gens 
qui Ii crioient les larmes aux yeux: vous nous 
avez fauvé la vie, brave homme, en nous mon- 
trant à retirer du coin de notre champ ce qu'à 
peine des arpens entiers nous réndoient ! 


ré. Recherches 
, La pomme de terre préfentera toujours de 
grands avantages aux habitans des pays dont à 
le fol froid & ftérile ne pourroit fournir fuf: à 
fifimment de grains pour leur fubffance | 
annuelle; ces racines ÿ fuppléent , ils peuvent * 
les recueillir fans peine & mettre, à la faveur . 
de quelques précautions fimples, leurs petites * 
provifions à l'abri de tous les accidens. 
Comment donc la culture des pommes 
de terre préjudicieroit-elle à celle des blés® 
bien foignée, elle diminuera feulement la . 
confommation de$ grains dans les campagnes; | 
procurera l’abondance dans les villes, & tien- 
dra leur prix en équilibre, d’où s’enfuivra * 
que Île payfan fera mieux nourri & aura | 
une plus grande quantité de beftiaux: que le à 
journalier citadin y gagnera de quoi fufhre 4 
à fa fubfflance, & qu’on pourra établis M 
dans le Royaume une branche de commerce . 


très-utile. 


NEUVIÈME MARRANT A te 


2 
_ SI la récolte en grains fe trouvoit propor 
tionnément aufli abondante que celle des 
pommes de terre, on préférera toujours là » 
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nourriture que les premiers donnent pour les 
hommes & les beftiaux; que deviendroient 
alors ces racines qu'on ne peut garder en bon 
état que fix mois au plus! l'abondance d’une 
denrée n’eft-elle pas fuperflue quand on n’en 
trouve pas la confommation! 


MAP ON S E. 


L’HUMIDITÉ continue fait un tort réel 
aux grains, en diminuant Îeur nombre & 
leur qualité; la pomme de terre, au contraire 
groflit & fe multiplie, d’où il fuit que les 
années peu fromentacées font favorables à ces 
racines, &° vice verfä ; c'eft donc une forte de 
dédommagement que nous offre la Nature 
& dont il ne tient qu'a nous de profiter, 
mais quand les deux récoltes feroient éga- 
lement abondantes, & que [a grande quantité 
de grains circonfcriroit Fufage des pommes 
de terre, on pourroit toujours en tirer un 
parti avantageux , foit en en préparant de 
l’amidon, qui peut fe conferver des fiècles, 
pour s’en fervir dans tous les cas que nous 
avons indiqués, foit en l'employant en nature 
à l'engrais des animaux. 
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Les cochons aiment les pommes deterre, & 
il eft difhcile de trouver une matière plus f ub£ 
tancielle, plus falubre, qui convienne mieux - 
à leur conflitution & aux vues que l’on a de” 
Îes engraifler promptement & à peu de frais; " 
mais ils ne font pas les feuls animaux qu'on 
puifle nourrir ainfr, tous les autres s’en accom- 
modent également : dans Ia faifon où ils ne. 
fauroient trouver de quoi paître , il faut alors 
y fuppléer par Les fourrages fecs qui donnent « 
moins de lait; les Fermiers feront indemnifés « 
au-delà de la dépenfe qu'ils font pour nourrir 
ainfi feurs vaches, par la quantité de beurre 
& de fromage qu'ils en tireront en hiver. Le 
défaut de fubfiftance empêche les habitans des 
pays où il y a des pâturages , de faire des élèves. 
pendant l'été, en forte que les uns négligent… 
cette branche de commerce: que les autres 
vendent leurs beftiaux à l'approche de l’hivers 
au moyen des pommes de térre , ces diff w 
cultés n’auroient plus lieu , & on auroit de quoi. 
engraifler les animaux de toute efpèce.. 
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DixièME OBIECTION. 


L'USAGE des pommes de terre pour les 
beftiaux, n’eft pas encore auffi exempt d’incon- 
véniens qu'on veut bien l'aflurer : quelques 
Obféervateurs ont déjà remarqué que le lard 
des cochons qui en avoient été engraiflés ; 
n’avoit.pas beaucoup de confiance. 


RÉPONSE. 


L’AVANTAGE d’engraifler Îles animaux 
fans employer les grains utiles à [a confom- 
mation de l’homme , ne fauroit être coritefté, 
& dans le nombre des fubftances qui peuvent 
y fuppléer, la pomme de terre doit, fans 
doute, être confidérée comme {a plus nour: 
riflante; il eft poflible que, vu la quantité 
d’eau que renferme la pomme de terre, Ia 
graifle des animaux qui s'en alimentent, ne 
doit pas très-ferme, & en fuppofant que cet 
inconvénient foit vrai, ne pourroit-on pas 
y remédier en ajoutant à ce manger , vers 
la fin , du fon ou de {a farine d'orge, pour 
abforber la furabondance d’humidité ! Voici 
une Obfervation qui mérite d’être connue. 
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M. Blanchet a éprouvé qu ’en donnant Les 4 
coup de pommes de terre à des bêtes à corne “ 
qu’on a deflein d’engraifler, elles enflent à “ 
caufe de leur trop grande quantité de matièré « 
nutritive; il penfe qu’un boiffeau de Paris de. 
ces racines, partagées matin & foir, hachées « 
menues comme des grofles noix, mêlées d’un 
peu de fon & de fel, en Bretagne où il eft« 
à bon marché, avec du foin, fuivant l’ufage 
à midi & pour les nuits, avance beaucoup 
l'engrais des bêtes à corne , même des che-« 
vaux, que cette nourriture Îles foutient fans 
avoine aux travaux du labourage. M. Blanchet 
ajoute qu'’étant Résiffeur d’une ferme dans. 
le haut Poitou, il avoit recueilli en 176$, 
environ mille facs de gros navets, qu'il avoit 
femés & cultivés par rangs; il fit engraifler 
pendant l'hiver, dix-huit bœufs : fes Valets, 
appelés Grangiers, c'eft-à-dire, attachés à la. 
grange pour nourrir les bœuf qu’on engraifle, « 
leur donnoient journellement une f grande 
quantité de navets, qu'il en fut étonné; pen- 
dant plufeurs jours, il fit pefer ce qu’on en 
donnoit à deux bœufs, il trouva qu’une paire, “ 
l'une dans l’autre , en mangeoit de quatre cents » 
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quatre-vingts à cinq cents livres par jour , ce qui 
eft un poids énorme, & prouve que le navet 
contient peu de fubftance nutritive: auffi lui 
a-t-on afluré que les navets n'engraifloient 
point, mais rafraichifloient , & préparoient les 
bœufs à prendre de la graifle. Outre cette 
quantité prodigieufe de navets, on leur donnoit 
encore d’excellent foin; d’où il conclud que 
cinquante livres environ de pommes de terre 
& le même foin, produifent autant d’effets 
que cinq cents livres de navets par jour fur 
deux bœufs mis à l’engrais : mais il eft bon de 
faire cuire ces racines les quinze derniers 
jours de l’engrais , parce qu’au moyen de Ia 
cuiflon, Îa partie aqueufe fe combine avec 
les autres principes, ce qui forme un aliment 
plus folide. 


ONZIÈME OBJECTION. 


LA pomme de terre confidérée fous 1e 
point de vue alimentaire pour les hommes, 
n'eft pas non plus à l'abri de tout reproche: 
il faut avoir. un eftomac fort & vigoureux 
pour être en état de digérer l'aliment vifqueux 
& groflier que ces racines fourniflent. 

K k if 
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RÉPONSE 


TEL eft le langage de beaucoup d’habi: 1 
tans de [a Capitale, qui n’en font jamais fortis, « 
& qui ne voient dans la pomme de terre 
qu'un mets de plus, dont Ja fadeur naturelle | 
ne pofsède pas, à la vérité, de quoi ftimuler | 
leur palais blafé; mais ce n’eft jamais fous ce“ 
point de vue que nous avons confidéré Ia 
racine dont il s’agit: jamais le luxe de nos. 
tables ne gagnera rien à mes recherches, & 
je n’ai pas encore fongé à groflir le nombre des ; 
mets qui les couvrent ; mon unique but, c’eft. 
d'augmenter la denrée de première néceflité 
pour l'Humanité a plus indigente. | LE ! 

On a vu l'aliment que fournit Ia Pos 
de terre réuflir même dans les cantons à ché J 

taignes. ‘M. le Baron de Saint-Hilaire, lun 
des premiers qui ait cherché à encourager la | 
“culture de cette Plante dans le Limofin, 
avoit déterminé les habitans de fes Terres; à 
cuire enfemble la châtaigne & la pomme de, 
terre; ce mélange a tellement pris faveur, 
qu'on voit les en épier le moment où | 
on le retire de la marmite, pour dérober 


für les Végétaux nourriflans.  s17 


pomme de terre, dont la fadeur eft relevée 
par la fapidité de Ia châtaigne, & c’eft encore 
un moyen de fuppléer au défaut de ce fruit. 
Toutes les allégations défavorables à l'inno- 
cuité de la pomme de terre, ne prévaudront 
jamais contre l'expérience & l'obfervation ; 
elles prouvent que l'aliment farineux , con- 
tenu dans cette racine, n'eft pas plus groflier 
que celui des femences, & que s'il a occa- 
_ fionné des pefanteurs & des indigeftions, ces 
accidens ne font connus que des eflomacs 
infatiables. Je n’ai jamais oui dire en Alle- 
magne que même leur excès eût nui; j'ai vu 
pendant tout l'hiver, le repas du matin en 
pommes de terre, fe réitérer le foir avec Ia 
même fenfualité , & les habitans des campagnes 
attendre avec impatience le moment de Îa 
récolte pour jouir de ce bienfait, dont Ia 
privation feroit un véritable fléau pour eux. II 
y a plufieurs milliers d'hommes qui ne vivent 
prefque que de pommes de terre dans les pro- 
vinces les plus peuplées de l'Allemagne; j'y ai 
vu beaucoup de nos troupes paffer brufquement 
de l’ufage du pain ou de Ia châtaigne à celui 
de pommes de terre en nature, fans en être 
Kk ij 
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incommodées : ajoutons ici encore un fait 


qui confirme de nouveau {a vérité de cette 
Obfervation. 


Un Charpentier , accablé de misère, &. 4 


chargé d’une nombreufe famille, à qui le 


produit de fes journées, ne pouvoit procurer 
la quantité de pain fufffante pour fa nourri- » 
ture , celle de fa femme & de fes enfans: cet : 
homme , que l’on avoit aidé avec des pommes | 
de terre, en avoit continuellement fur le feu, 4 
un chaudron rempli, & dans [a cour, un. 
baquet où on les mettoit lorfqu’elles étoient M 
cuites pour les faire refroidir, & d’où on les 
tiroit enfuite pour les difiribuer : cet Ouvrier 
en mangea, pour fon premier coup d’effai ,« 
ce qu’en contiendroit un demi-boifleau , fans 
aucun inconvénient ; il augmenta dans le pays 
la confommation de ce végétal, car il en-m 
gagea, par fon exemple, tous les Ouvriers 
& les Journaliers du canton, à faire ufagel ! 


de pommes de terre. 


On voit dans tous les Ouvrages de M. T5 or À 4 


que ce célèbre Médecin fait le plus grand éloge« 
des pommes de terre: il dit dans fa Lettre 4" 


M. Hirzel, page ÿ 4, en parlant de ces raciness M 


es 
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« Je fuis perfuadé & je lai dit dans un Ouvrage 
prêt à paroiître, qu'il y a peu d’alimens « 
auff falutaires, & qu’il n’y a point de fari- « 
neux non fermentés, dont on puifle manger « 
une aufll grande quantité; je le crois fort « 
préférable au maïs, au farrafin , au millet & « 
même au riz: on peut en manger fans dégoût « 
à peu-près aufli fouvent que du pain : ina « 
befoin d’aucune préparation au fortir de Ia « 
terre; on peut le cuire & le manger; c'efl « 
bien de tous les fruits des deux Indes, celui « 
dont l’Europe doit bénir la découverte: on « 
ne peut trop en encourager la culture, & je « 
ne puis trop en recommander l’ufage. » Le 
même Auteur aflure encore dans fon Zraité 
des malädies des ÎNerfs, tome IT, partie x, 
page 44, « qu'il a vu plufeurs exemples de 
femmes qui ne pouvoient foutenir d'autre « 
légume que les pommes de terre; ce fa- « 
rineux doux, peu favoureux, il eft vrai, « 
mais très - digeftible, & qui eft de tous « 
les légumes celui dont on peut généra- « 
lement manger une grande quantité fans en « 
reflentir aucune incommodité. » 
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Nous avons déjà fait remarquer que l’ufage 


des pommes de terre concourroit à augmenter 
le lait des Nourrices : l'expérience journalière 
ne ceffe de-confrmer cette vérité; M. Szzaud, 
Médecin de la Faculté de Paris, fr connu par 
fa célèbre opération de la feñtion de Ia fym- 
phife, l’une des plus importantes découvertes » 
de ce fiècle, fe fert avec avantage de ce 
farineux : quand les mères font trop délicates 
il fupplée à ces racines par leur amidon ac- ” 
commodé au gras ou au maigre: jamais il « 
ne s’eft aperçu que ce régime fût fuivi de ces | 
coliques dont font fi fouvent tourmentées … 
les Nourrices. à 

J’ai rafflemblé quelques faits à Particle XIIE, ” 
‘qui prouvent inconteftablement que la pomme 
de terre pouvoit dans certains cas fervir à La 
fois. de remède & d’aliment; je vais encore 
en fournir une nouvelle preuve qui m'a été | 
communiquée par M. Renou, Direéteur des « 
Mines de Saint - George, homme d’un mérite À 
rare , qui a exercé autrefois la Médecine, 
ainfr que la Chirurgie, avec beaucoup de \ 
diflinction : je tranfcris ici fes obfervations 
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telles qu'il me les a adreffées ; elles portent 
avec elles le caraûtère de Ia claité & de Ia 
fenfibilité de leur eftimable Auteur. 


OBSERVATIONS fur une propriété 
intéreffante des Pommes de terre. 


« OUTRE l'avantage alimentaire que pof- 
sèdent les pommes de terre, elles ont des « 
propriétés qui méritent une férieufe attention & 
de la part de ceux qui s'occupent de l'art dif- « 
ficile de guérir: la vertu anti-fcorbutique de « 
ces tubercules reconnue & démontrée par « 
l'expérience en eft une preuve; mais leur effet « 
apéritif n'a peut-être pas été également re- « 
marqué : les obfervations ci-après peuvent « 
fervirà faire connoître cette propriété qu’elles «. 
ont d’exciter l'évacuation des urines, fans « 
perdre de leur qualité nourriffante, & que « 
formant alors un enfemble qui réuniffant le « 
remède à l'aliment, préfente un moyen pré- € 
cieux dans une infinité de circonftances, & « 
qu'une main intelligente dans le traitement « 
des maladies ne doit pas laiffer échapper.  « 


Tout le monde eft à portée d'obferver avec « 
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» quel plaifir les enfans à l’âge même Ie plus 
» tendre, mangent de ces racines fousdifférentes 
» formes, & fur-tout cuites fous les cendres ; 
» j'ai eu occafion de faire cette remarque une 
» infinité de fois fur mes enfans & je m’y fuis 
» d'autant plus appliqué que j’étois perfuadé de 
» l'avantage qui en réfulteroit pour leur fanté. 
» En effer, pendant plufieurs mois deux petites 
» filles, l’une de trois ans, & l’autre d'environ 
» dix-huit mois, faifoient leur goûter de ces tu- 
>» bercules cuits dans les cendres chaudes, aux- 
» quels on ajoutoit un peu de beurre & de fel : 
» l'appétit & la proruptitude avec lefquels cet 
» aliment pafloit, formoient un fpectacle tout- 
» à-fait amufant pour moi; mais il n’étoit ce- 
» pendant pas fans inconvénient, car chaque 
» fois que mes petites avoient fait un femblable : 
» repas, on pouvoit être für qu’elles étoient 
» trés-preflées par le befoin d’uriner, & que » 
» même elles pifloient au lit, ce qui n’avoit pas 
> lieu lorfqu’elles ne prenoïient pas cette nour- 
» riture : cette expérience faite différentes fois, 
» me perfuada de la propriété apéritive des 
» pommes de terre, & j'ai eu peu de temps après 
» une nouvelle occafion de la confiater. 
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Une Demoifelle d’Ingrande-fur-Loire , «. 


âgée d'environ vingt-deux ans, tomba malade « 
dans le courant de l’hiver 1776 , à la fuite « 
d’une fueur fupprimée, qui produifit par gra- « 
dation une hydropifie afcite : [a maladie étant « 
alors dans fon état, je fusconfulté, & comme « 
jufqu’à ce moment on avoit abfolument pris « 
le change & traité la malade comme sffettée « 
de la poitrine, elle ne fut pas peu furprife « 
dorfque je lui annonçai qu’il y avoit un épan- « 
chement dans l'abdomen , qu’en conféquence « 
fa fituation étoit très-férieufe & qu’il n’y avoit « 
pas un inftant à perdre ; ce pronoftic Ia déter- « 
mina fur le champ à fe rendre à Nantes & « 
de-lài à Montaigu en bas Poitou auprès de « 
M. Richard Docteur en Médecine , homme « 
d’un mérite rare, chez lequel les malades font « 
fürs de trouver un ami & qui a les foins les « 
plus étonnans dans le traitement de plufieurs « 
maladies de cette efpèce. « 

Cette Demoifelle fe mit auffi-tôt à l’ufage « 
desremèdes qui lui furent prefcrits& s’aperçut « 
pendant quelques femaines que fon ventre « 
diminuoit de groffeur , ainfi que l'infiltration « 
qui s'étoit faite dans les cuifles & dans les « 
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» jambes; mais cette apparence de mieuxne fut . 
» que d’une courte durée, & bientôt la malade 


» fentant {a fituation devenir plus mauvaife, re- 
» vint dans la maifon paternelle vers les premiers 


» jours de Juin; M. Richard s'y rendit pour” 
» fuivre le traitement de la maladie, & je fus 
>» pareillement appelé pour y coopérer avec lui: 
» mais comme malgré tous nos efforts, & que les | 


>» remèdes, pris dans lestroisrègnes de la Nature, 
» n'avoient pu établir lafecrétion ni l'évacuation 
» des urines, le gonflement du bas-ventre aug- 


» menta au point, que nous ne vimes plus 


» d’autres reffources que dans la paracentèfe: Ke 
» malade , dont le courage n’a ceffé de mérite 


» mOn admiration, fut préparée à cette op! 4 
» ration le 24 Juin, & la ponétion, faite fuivant 
» les règles de l'Art, produifit une évacuatic L 
» de vingt-quatre livres de férofité. 14 


» Le calme qui fuivit, fit renaïtre les efr 


» rances,& on continual M Me desremédes 
» appropriés. Un mois à peine étoit-il paffé, s 
» que nos alarmes fe renouvelèrent, & fuccé£" 
-» fivement l’épanchement fe fit au point, que 
» la malade fut obligée de fe foumettre une” 
» feconde fois à la ponction, ce qui eut lieu 


à 


e FAT, : l 
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vers la fin du mois d’Aoùt, & produifit une « 
évacuation d'environ trente - deux livres de « 
liqueur. RTE œ 

La foibleffe & l’accablement, fuites inévi- « 
tables d’une maladie auffi longue, & même « 
du régime & des moyens curatifs, défoloient 
tout le monde excepté la malade, dont la féré- « 
nité de l’ame n’étoit aucunement altérée. Dans « 
cet état violent, & lorfque le fecours des « 
Gens de l’Art, paroït ne pas atteindre au « 


À 


bat , il eft naturel, plus que prudent fans « 
doute, de mettre en ufage tous les moyens « 
qu'on nous préfente pour nous fouftraire à « 
‘une deftruction qui nous paroïît inévitable: « 
quelqu'un des environs fut annoncé comme « 
devant produire l'effet defiré : on fit ufage « 
des moyens qu’il préfenta, mais on ne tarda « 
pas à fe repentir :'e cette confrance irréfiéchie, « 
& la malade, dont l’épuifement augmenta, « 
fe trouva dans un marafme prefqu’extrême, « 
& il ne lui reftoit plus qu’un fouffle de vie: « 
fon eftomac accablé ne pouvoit plus fouffrir « 
ni remèdes ni nourriture : un vomiflement « 
prefque continuel chafloit au-dehors des ma- « 
ticres glaireufes, teintes de la couleur des « 
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» matières qu'on avoit fait prendre, & la ma2*# 
» Jade, dans les efforts qu’elle faifoit, étoit” 
» fur le point d’expirer; le ventre étoit tou- 
>» jours gonflé, & l’épanchement confidérable , 
» ainfi que l’enflure des cuifles & des jambes, . 
» tandis que les extrémités fupérieures étoient 
» d'une maigreur effrayante. | | 
» Je continuois toujours, quoique dans lé ( 
» loignement, une correfpondance fuivie avec 
» M. Richard, dont l'amitié m’étoit devenue. 
» chère & les lumières dignes de toute ma 
» confiance : il fut fenfiblement affligé du por-. 
> trait que je lui faifois de [a conftitution de. 
» notre malade, il ne falloit rien moins qu’une. 
» ame fenfble comme Ia fienne, animée du. 
» defir d’arracher au cifeau deftruéteur un objet. 
» digne d’être exempt de fes atteintes. Tout ef, 
» mort que l’efpérance vit encore, dit uncélébre” 
» Écrivain *; &eneflet, malgré le fpectacle : 
» d’une deftrudtion prochaine , nous ne cef=. 
> fames, M. Richard & moi, d'employer tout 
» ce que nous crumes capable de pouvoir, s’y" 


» oppofer; l’eflomac délabré de [a malade” 


L à M. de Buffon, : 
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& dans un état d’irritabilité extrême, nous « 
paroiflant ne pouvoir fouffrir aucune nour- « 
titure tirée du règne animal, nous y renon- « 
çames abfolument ; & parmi les végétaux nous « 
n’employames d’abord que ceux qui font « 
compofés de fubftances amilacées & qui joi- « 
gnent une qualité tonique à une grande divi- « 
fibilité : l’eau de riz très-légère fut la première «_ 
liqueur que leftomac voulut fouffrir & « | 
élle fut la feule nourriture pendant plufieurs « 
jours : je la rendis fucceflivement plus forte « 
à mefure que l’eflomac s’y accoutumoit, & « 
par gradations la malade pafla à lufage des « 
crêmes de riz, du fagou, des légères panades, « 
de quelques légumes cuits tels que des tiges « 
de céleri, du porreau , des carottes, &c. Tout « 
cela paflant & fe digérant bien, les accidens « 
les plus urgens étoient diflipés: mais l’état « 
hydropique exiftoit toujours & la fécrétion « 
des urines étoit prefque nulle, l'évacuation « 
n'étoit que de quelques cuillerées d’une « 
liqueur rouge briquetée , qui n’opéroit rien « 
pour le bien de 1a malade. Ce fut dans cette « 
circonftance que je lui confeillai Pufage des « 
pommes de terre, perfuadé que leur qualité « 
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» alimentaire jointe à [a propriété apéritive que 
» je leur avois reconnue, remplifloit toutes les” 
» indications qui fe préfentoient. Je ne fus point. 
» trompé dans mon attente: la malade ayant 
» auffi-tôt fuivi mes confeils, fit une partie de 
» fa nourriture de pommes de terre bien cuités 
» fous les cendres chaudes, affaifonnées quel | 
__» quefois de très-peu de beurre & de fel, fou] | 
» vent fans aucun affaifonnement, & ce gen 
» de nourriture fut l'E FPE ou les urines co ne bé 
» mencèrent à donner & où par fucceffion d 
» temps les liqueurs {orties des loix de la ci “ 
» culation y rentrèrent, & que RE 
» tous fes fymptômes furent diffipés ; ce qui 
» demanda environ l’efpace de trois mois; d 
» forces vinrent à proportion & la malade au 
_» printemps 1777, n'avoit pas le moindre vi te 
» de fa maladie. Depuis ce temps elle j jou 
» d’une excellente fanté. 
» Mon changement de potion &. d'ét 
» In avant depuis ce temps privé de faire aucur 


» ufage des pommes de terre dans le traiteme: 
# des maladies ; je n’ai pu en étendredavantage 
» Fapplication ; mais je fuis intimement: con- 
» vaincu que cette production eft digne de. 

» l'attention, 
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J'attention des Médecins , auxquels elle « 
pourra fournir des moyens précieux, lorfque « 

‘emploi fera dirigé par une main exercée « 
& par lefprit d’obfervation , qui eft La bafe « 
& le fondement de l’Art de guérir ». 


* DOUZIÈME OBJECTION. 


LA fabrication du pain de pommes de terre 
compofé de leur amidon & de leur pulpe, 
eft trop difhcile; pour faire lamidon , il faut 
nettoyer, râper, tamifer, laver à plufieurs 
reprifes, & faire fécher:; pour obtenir la pulpe à 
il eft néceflaire de cuire, de peler & d’écrafer 
exactement fous un rouleau : cette double 
opération exige du travail, de l'adrefle & 
des frais. 


RÉPONSE. 


TOUTES les pratiques nouvelles paffent: 
d'abord l'intelligence des hommes groflers, 
mais infenfiblement ils s'y rendent propres, 
fur-tout lorfqu’ils font inftruits par exemple. 
Telle-eft Fopinion d’un grand Miniftre, & 
fa manière dont il l’a exprimée dans une 
Lettre qu’il m'a fait l’honneur de m'écrire 
au fujet des avantages qu’il reconnoifloit au 

L 1 
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pain de pommes de terre. Le temps & 
l'induftrie n’ont-ils pas amené à [a plus grande: 
fimplicité d'exécution pofñble, des procédés 
qui à leur origine fe trouvoient très-com- 
pliqués; d’ailleurs, quand bien même cette 
fabrication exigeroit quelques foins de plus que 
celle des grains, cette raifon pourroit - elle 
arrêter fi le bon marché du réfultat dédom- 
mageoit! Ne voyons-nous pas les Béarnois 


fe donner beaucoup de foins pour obtenir . 
du pain avec du blé de Turquie, & en former 
* dans certains cantons la nourriture principale je 1 


parce qu'ils ont reconnu qu'elle étoit pour “ 


eux {a plus économique. La gène de la prépa- « 


ration de l’amidon ef enflée par les préjugés; « 


on l’a déjà beaucoup diminuée par le moulin- « 


râpe que nous propofons, en forte qu’on doit 


ne 


efpérer que la dépenfe de l’amidon ne fera pas « 
aufhi coûteufe qu’on prétend l’infinuer. Pour … 


quoi la Mécanique ne fera-t-elle pas auf 


quelques efforts pour préparer la pulpe d’une s 


manière également expéditive ! Ces deux pré- 


LU, 


parations au refte font déjà fi aifées, qu’on . 


pourroit les confier à la perfonne la moins 


intelligente de la maifon. 
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-TREIZIÈME OBJECTION. 


APRÈS toutes les opérations d’amidon 
& de pulpe , plus ou moins longues & dif- 
pendieufes, on n'aura point encore de pain 
de pommes de terre ; il faut en outre avoir 
recours aux détails de [a Boulangerie, qui 
ne peuvent qu’ajouter au prix de l'aliment & 
à Tembarras de fa fabrication. 


Up 8 En WP CE. 


SANS: parler .ici des circonftances qui 
obligent quelquefois de laver & de fécher les 
grains ayant. de les porter au moulin, ne 
faut - il pas en iout.temps, par le moyen 
des différens cribles,, les purger des femences 
étrangères qui ont crü dans le champ avec eux 
&.. dela: pouflière. qui en recouvre la fur- 
face: ce n’eft pas tout, ils ne peuvent ainfi 
fervir d’aliment, & entrer dans le pétrin! du 
Boulanger ; il eft néceffaire de les tranfporter 
au rhoulin , d’où fouvent l'on eft fort éloigné, 
y attendre fon tour, {oigner fon grain, le 
. æapporter moulu à la maifon pour le bluter : 
de plus, ilfaut fe préçautionner contre Ie: 

LI ji 
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intempéries des faifons qui fufpendent les mou- 
tures, garder de la farine un certain temps | 
afin de l’employer avec quelque profit; tout . « 
cela a lieu naturellement fans fonger aux 
embarras multipliés, à la perte du temps, 
aux rifques que l’on court , Jivré à à la dif- 
crétion d’un Meunier infidèle & mal- adroit, 
& tant d’autres inconvéniens qu’entraînent 
néceflairement dans les campagnes, le travail 
de la converfion des grains en farine, & aux- 
quels on ne fait nulle attention, parce qu on . 
en aura contracté l'habitude. L'action variée 
des Élémens ne fauroit fufpendre Pextradtion 
de l’amidon, tout fera fous la main de celui 
‘qui en préparera du pain ; le Cultivateur peut 
déterrer la pomme de terre le matin, & avoir 
du pain à midi: la FREE en deviendra 
par la fuite plus facile, à la faveur des ma- | 
chines qui ont vaincu de plus grandés diffs | 
cultés, , en rendant tout poffble. ‘ 


{ 


| QuATO RZIÈME. OBJECTION. | 
‘COMME la pomme de terre n’a guère 4 
‘que le gout que lui donne la cuiflon, le {ef u 
qu'on eft obligé d'ajouter au pain qu’on en 
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prépare, pour en relever la fadeur & le rendre 
d’une digeftion facile, deviendra un excès de 
dépenfe, fur-tout dans les provinces où cet 
aflaifonnement m’eft pas à bon compte; mais 
malgré ce fecours le pain de ces racines, évi- 
demment trop cher pour les pauvres , ne fera 
pas aflez bon pour les riches. 


RÉPONSE. 


LA pomme de terre, fous quelque forme 
qu’on la mange, ne fauroit être agréable & 
même digeftible fans le fecours d’un affaifon- 
nement; qu'eft-ce d’ailleurs qu’un demi-gros 
de fel par livre de pain? Cette quantité eft à 
peine appréciable pour cent livres; il en faut 
davantage pour les manger en nature, parce 
que la fermentation développe dans le corps 
où ce mouvement s'établit, une efpèce de 
gas dont la combinaifon pendant la cuiffon, 
relève un peu la fadeur du pain: celui de nos 
différens grains a plus de goût que leur farine 
en galette ou en bouillie. Dans les Provinces 
méridionales de France où les blés font plus 
favoureux que ceux du Nord, n’ajoute-t-on 
pas au pain une plus grande quantité de fel® 

LI ii 
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pourquôi h pomme de terré, moins fapidé 
éncoré que les grains, ne feroit-elle pe fu 


cepuible de cêtre sdditiôn FO 7H 


#J'at toujours annoncé la qualité dû pain | 


dont-il s’agit, comme inférieure à celle dt 
froment & du feigle; mais il mérite de rénit 
enfuite le premier rang, & je ne doute point 


qu'un jour il ne foit à meilleur compte que. 

les diverfes efpèces de pain dont l’afage eft . 
adopté dans le Royaume, parce que le produit 
du végétal firineux avec lequel: on le prépare, À 
eft auffi Le plus fécond & le moins expofé re ; 


caprice des faifons. 


Que nous importe que les hommes jeta 
ne trouveht poirit dans la délicateffe de ce … 
nouveäu pain de quoi fitisfaire leur goût & 


leur fantaifie, pourvu qué dans tous les terps 4 


ce foit une réflource | pour les pauvres, pourvi 4 
que ceux qui font placés” au milieu des came 


pagnes où ph y à que des pomnies dé terre, 
puiffent fe pañler du mauvais pain d'orge, 


farrafin & d’ avoine, qu ls fibriquent à Li 4 


PENICRT 


frais! c'eft-fà le but du travail c sé nous avons È 


| entrepris & l'ébjet der no$ vœux. 


ci Lu & 4: [ri 


td 
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QUINZIÈME OBJECTION. 
ON ne peut pas prouver que les pommes 

de terre apprêtées fous les formes ordinaires, 
même mélangées en différentes proportions 
avec la farine de nos grains, ait produit 
quelques changemens dans l’économie ani- 
male ; mais a-t-on la même certitude à l'égard 
de ce pain préparé fans mélange ! 


PONS E. 


: TouT le monde fait que les farinéux fe 
perfectionnent étant broyés, pétris, fermentés 
& cuits; la première opération atténué leurs’ 
parties, la feconde les combine avéc l'air & 
l'eau , [a troifième augmente leur volume, 
la quatrième enfin, achève de former un tout 
homogène & parfait : or les pommes de terre 
dans leur paffage à l’état panaire, fubiffent les 
mêmes changemens & acquièrent les mêmes 
avantages : ces racines pourroient même avoir 
quelques défauts qu’elles perdroient durant 
la fermentation; or fi les pommes de terre 
cuites dans l’eau ou fous la cendre, font 
digeftibles & noutriflantes fous la forme de 

LIiv 
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pain, {elles doivent fuftenter davantage & 
d’une manière encore plus commode. 


Si dix degrés de chaud & de froid faffifent 


fouvent pour anéantir la provifion de l'hiver 
en pommes de terre : lorfque ce malheur 


arrive, au lieu de s’abandonner à Ia douleur 
& au défefpoir, ou bien de courir les rifques 


de s’alimenter d’une fubftancedemauvaisgoût, 
on pourroit faire cuire ces racines altérées dans 


leur organifation & les introduire dans la pâte 
des différens grains; on pourroit en retirer 
l’amidon qu’elles contiennent ; il eft auffi fain 


_& auffi nourriffant qu'avant Ia gelée & Ia gere 


mination; ainfr, loin que la panification puifle 
nuire à la pomme de terre, elle eft un moyen 
de l’approprier encore à la nourriture. 


SEIZIÈME OBJECTION.. 


DANS la fappoñition qu’il n’y ait aucune | 
fuite ficheufe à redouter de l’ufage du pain 


de pommes de terre fans mélange , ne feroit-il 
pas dangereux de pafler brufquement d’un 
aliment à un autre, fur-tout lorque cet aliment 


fait la bafe de la nourriture journalière, & qu'il « 


…. 


accompagne tout ce qu'on mange depuis le : 
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commencement jufqu’à la fin du repas? Le pain 
préparé avec les différens grains, produit 
indépendamment de l'effet nutritif, d’autres 
propriétés qui caradtérifent l’efpèce de grain 
dont il eft compolé, mais la pomme de terre 
eft une racine dont les parties conftituantes 
étant infiniment plus groflières que celles des 
femences , il ne doit y avoir aucune affinité 
entr'elles. 


ALU NS E, 


IL y a infiniment plus de rapport avec [e 
pain, foit de froment , ou de feigle, ou de 
pommes de terre, qu’il n’en exifle avec le 
pain d'orge & de farrafin. Le pain de pommes 
de terre, mélangé ou non, a même une pro- 
priété qui manque à celui de froment, c’eft 
de fe tenir frais longtemps fans fe moilir in- 
térieurement ni contracter aucun mauvais 
gout, du moins c’eft T'obfervation qu'ont 
faite plufieurs perfonnes qui ne font pas en- 
thoufiaftes, ce qui eft à confidérer par rapport 
à l'avantage qu’on auroit de ne pas être obligé 
de cuire auffi fouvent. 

À l'égard des parties confituantes des racines 
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qué l’on régarde fort mal-à-propès commé 
moins élaborées que celles des femences, l’ex- 
périence prouyé bien que les premières font 
infiniment plus abondantes en matière fibreufe, 
mais les autres principes y font auffi atténués 
que dans les autres parties de [a fructification 
des Plantes. N'en retire-t-on point du camphre, 
du fucre & de l’amidon , des fubftances colo: 
rantes aufli parfaites que des autres parties des 
Plantes ! deftinées à élaborer les premiers fucs : 
nourriciers qui concourrent au développe- . 
ment, il a bien fallu que la Nature donnât 
aux racines une folidité plus confidérable : 


Dix-sEPTIÈME OBJECTION. 
QUELLES font les RE en grand, 
propres à conflater de la manière la plus dé- 
cifive, que le pain de pommes de terre eft | 
auffi fubftantiel & aufi nourriflant que celui : 
du froment pris dans la même quantité ! | 

RÉPONSE. 

IL feroit à defirer fans doute que des 
effais variés & répétés en grand pendant un . | 
efpace de temps affez long, eullent appris 


x 


à quoi s’en tenir à ce fujet: le temps & 
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les movens me manquent pour le faire: j'in> 
vite ceux qui habitent les pays où la pomme 
de terre eft très - commune, d’entreprendre 
ce travail. J’obferverai feulement que plu- 
fieurs fujets robuftes & grands mangeurs de 
pain, ont été Cgalement raffafiés par celui dé 
pommes de terre pris en même quantité que 
le pain de froment : à cette autorité, nous 
pouirons ajouter quelques Obfervations. II 
ëft d'abord démontré à n’en pouvoir douter, 
que l'ämidon eff [a pattie principalement nutri- 
tive des farineux, & quelle que foit la portion 
des différentes Plantes d’où on le retire, il. 
pofsède les mêmes propriétés: il eft égale- 
ment démontré qu’il entre dans une livre de 
pain de froment environ demi-livre d’amidon, 
il en entre à peu-près la même quantité dans 
chaque livre de pain de pommes de terre; 
& il faut trois livres & demie de ces racines. 
Dix-HuiTIÈME OBJIECTION 

SL jämais la pomme de terre fournifloit 
une partie de là nourriture des habitans du 
Royaume, foit fous la formé de pain ou en 
“qualité de légume, n’y auroit-t-il pas à craindre. 
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qu’on ne trouvât plus enfuite à fe défairé . 
des grains une fois remplacés par ces racines, 
ou que du môins leur prix devint fi médiocre, 
que le Fermier courüt peut-être les rifques 
de ne pas trouver dans la vente de quoi payer 


les Impofitions & le Propriétaire Lu 
æ 


RÉPONSE. 


ON mangera toujours du pain de froment ” 
& de feigle dans les villes; il faut bien que 
les campagnes y pourvoient. En Alface & en 
Lorraine, il n’eft guère poflible de voir fans 
une furprife mêlée d’admiration, cette quantité 
prodigieufe d’animaux de toute efpèce, ce : 
nombre confidérable de domeftiques que 
renferment toutes les métairies: les pommes 
de terre en font cependant la principale » 
fource; elles permettent d’avoir un nombre 
confidérable de beftiaux, ce qui facilite la 
culture des terres , l'abondance des engrais & 
le nettoiement des mauvaifes herbes: on con- … 
fomme dans ces endroits fort peu de grains; 
on en vend beaucoup, rarement il en refte; 
par-tout où il y a des rivières navigables, on : 
trouve aifément à fe défaire de ces denrées : 
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précieufes ; d’ailleurs la circulation intérieure 
du royaume ne la portera-t-elle point natu- | 
rellement dans les différens cantons qui en ont 
befoin! L'’excédant de nos récoltes en grains 
fera toujours une fource de richeffle pour 
le royaume par Île moyen de l'exportation 
fagement dirigée. 


Dix-NEUVIÈME OBJECTION. 


NON-SEULEMENT le pain de pommes de 
terre ne fera pas aufli bon que celui de froment, 
il fera encore plus cher; la livre d’amidon qui 
repréfente {a farine, coûte un écu: ainfi cette 
reflource eft hors de la portée du peuple. 

RÉPONSE. 

J'AI déjà donné un aperçu du prix que 
le pain de pommes de terre pouvoit coûter 
dans les cantons du royaume où les grains 
font rares & eù ces racines font au contraire 
fort communes, & fourniflent pendant une 
partie de l’année [a nourriture fondamentale 
de leurs habitans: ce pain ne reviendra pas 
à plus d’un fou {a livre, ce qu'il eft très-aifé 
de conftater d’après l’achat de [a pomme de 
terre elle-même & [es frais de fabrication : une 
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denrée n’eft jamais à bon compte dans: 


pays qu'autant que l’'ufage en a fait rè sa fai ! 


journalier. C’eft donc une folie de calculer à à 
quoi reviendroit le pain de pommes de terre 


par le prit dont eft l’amidon dans certains en 


droits où il n’exifle encore ni machine ni. 
fabrique; cet amidon qu’on vendoit à à Part! 
fix francs a livre lorfque j'annonçai qu’ 


pouvoit ladminiftrer aux malades & aux 


convalefcens à la place du fagou & du falep >: 


eft aujourd’hui diminué de plus des deux dersi i 
le moulin que nous décrirons va encoré eh. 


diminuer le prix: la matière elle-même, d'où 


on tire l’amidon, deviendra plus commune. + 


On me permettra cette comparaifon : fon 


commandoit au meilleur Ouvrier une ssl) | 


il emploiroit une demi - journée à la füire; 
il faudroit alors la lui payer un écu:; elle. 
valent dix fous Le cent à la Manufacture : si 


s’agifloit d’écrafer le blé à l'aide de pilon & 1 


de mortier, de bluter avec des tamis à la main 


on auroit en un jour vingt livres au “ele D 
farine défedueufe , avec laquelle on n'ob- 


tiendroit qu'un pain de médiocre qualité, ? cher À 


& fufffant à peine à Ir nourriture de als | 


a ae 
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hommes ; telle fut néanmoins pendant long- 
temps la nourriture parmi les peuples les plus 
anciens. Si on vouloit fe nourrir à Paris de pain 
de blé de Turquie & de farrafin, il coûteroit 
infiniment plus cher que celui de froment; 
enfin le-pain de feigle ne coûte-t-il pas à Paris 
cinq fous la livre! Pourquoi l’induftrie qui s’eft 
tant fignalée en faveur du pain de blé , ne feroit- 
elle pas quelques efforts pour celui de pommes 
de terre dès que l’expérience & l’obfervation en 
auront démontré l’utilité ? Quand un procédé 
n’a plus que des machines à inventer , il a déjà 
atteint le point de perfection defiré. 


VINCGTIÈME OBJECTION. 


Si on calcule bien le prix de là pomme de 
terre, ce qu'il en entre dans une livre de pain, 
les frais de préparation, d’amidon, de pulpe 
& de manutention, on jugera qu’il eft im- 
poffble que cette nourriture puifle jamais 
arriver à un taux qui en permette l’ufage à 
toutes les claffes. | 


RÉPONSE 


IL feroit fans doute bien difficile d'établir 
ici politivement le prix auquel pourroit revenir 


Rs 
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le pain de pommes de terre, puifque la culture ( 
de ces racines eft encore fort peu répandue - 
dans certains cantons, & que leur abondance 
ne s’y trouve pas même en proportion de [a 
confommation qu'on en fait comme légumes; 
dans les cantons où la pomme de terre forme 
une des nourritures principales , un’ fac fe 
vend au plus quarante fous quand l’année a été | 
favorable à Îeur végétation, tandis que la. 
même mefure coûte ailleurs au moins 6 livres: … 
on ne peut donc donner à ce fujet qu’un - 
aperçu qui fuffra cependant pour montrer de 
plus en plus les avantages du pain de pommes . 
de terre par rapport à l'Économie, 

Le fetier de pommes de terres contenant 
douze boiffeaux pefe ordinairement deux cents. 
dix-huit livres, ce qui équivaut pour le poids, 
à un fetier de blé de médiocre qualité; il en 
faut trois fetiers & demi pour. produire L 
même quantité de pain, & chaque fétier coûté 
année commune , dans les‘ pays où cette culture 
ef en faveur, environ 2 livres, ce qui fait 
en tout ” livres; je fuppofe qu'il en coûte | 
pour les frais de préparation , de pulpe & 
d’amidon, à peu - près autant que pour ceux 


de 
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de fabrication, & onaura deux cents dix-huit 
livres de pain pour onze francs. Donc ce pain 
ne coûteroit pas un fou la livre. Quand fon 
prix tierceroit, ne fera-t-il donc pas toujours 

" . . , , 
moins cher que celui du pain d'orge, d’a- 
voine, de farrafñin & de millet ? 


VINGT-UNIÈME OBJECTION. 


LE pain de pommes de terre coûtera né- 
ceffairement plus cher dès qu’on en aura 
adopté l’ufage, car le prix de ces racines dou- 
blera au moins, fi par la fuite leur culture 
prend faveur; alors on préférera de fe nourrir 
du pain de froment & des autres grains, qui 
ne reviendra pas plus cher & auquel nos 
organes font accoutumés depuis très-long- 
temps. 

RÉPONSE. 


- JE continue de déclarer que je n’ai jamais 
propofé l’ufage du pain de pommes de terre 
fans mélange lorfqu’il y aura fufhfamment de 
froment & de feigle pour la confommation 
journalière ; c’eft une reflource que j'offre 
quand ces grains deviendront exceflivement 
chers, foit par le manque de récolte ou à 
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l'afpect d'une mauvaife année ; caf aloïs le | 
pauvre payfan languit & périt miférablement 
faute des moyens de fe procurer une nourri: « 
ture fuffifante & falubre: ñe feroit- ce pas 
doubler la provifion en grains que d’y aflo- | 
cier pour moitié Ia pulpe & l’amidon de 
pomme de terre à parties égales ! Je ne crains 
pas de laflurer, l'orge, le farrafin, le maïs 
feuls ou mélangés énfemble, fourniffent des 
pains de médiocre qualité: ain, fuflent-ils dans 
Ja plus grande abondance, il y auroit toujours 
plus d'avantage de mêler leur farine avec [a x 
pulpe des pommes de terré pour perfectionner 
l'aliment qui en proviendroit; des épreuves 
faites en différens pays en atteftent la bonté. 

. À mefure que l’on connoîtra le degré d’uti- 
lité dont peut être Ce pomme de terre dans , 
toutes Les circonftances , leur culture s’étendra « 
& deviendra plus générale: lorfquelacuriofité, M 
l'exemple & les encouragemens détermineront 4 
tout habitant de la campagne à en planter dans 
un coin de leurs jardins & vergers, vous les 
verrez, au lieu d’un boiïffeau de pois ou dehari- 
cots, recueillir plufieurs facsdepommesdeterre, 
qui procureront conflamment une nourriture 
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auffi faine pour le moins, & plus fufceptible 
de fe prêter à tous les genres d’accommodages. 
Que ne fera-ce point quand au lieu de fe 
_borner à un coin de terre, on y confacrera 
des arpens entiers ! cette culture foutenue alors 
contre le choc des préjugés, par la facilité de fa 
_ végétation & fon extrême fécondité, en entre- 
tiendront fans cefle la quantité & le bon 
marché. Rien de plus commun que de voir 
les grains manquer dans certaines provinces ; 
cet accident arrive rarement aux pommes de 
terre: on a du moins fort peu d'exemples 
bien avérés à citer à cet égard, 

Il n’y a que le froment & le feigle qu’il 
faudroit toujours convertir en pain, & il ne 
faut jamais négliger la culture de ces deux 
grains quand les terreins y font propres, & 
que le produit eft en raifon de Ia femence ; 
les autres graminées ne devroient fervir qu’à la 
braflerie & à l’engrais des animaux, & fi l’on 
eft forcé d’en faire aufli du pain, il feroit 
néceffaire d’y faire entrer la pomme de terre, 
qui diminueroit leur vifcofité & leur mauvais 
goût. 
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VincT- DEUXIÈME OBJECTION. 


ON auroit pu convertir la pomme de terre 
en pain, fans avoir befoin d’invoquer les ref- . 
fources de la Chimie, qui rend ce travail 
pénible. & difpendieux, en faifant fécher ces 
racines, les pulvérifant & y introduifant un 
levain approprié. 

RÉPONSE 

S’IL n’eût été queftion pour transformer 
les pommes de terre en pain, que de fouftraire « 
_Jeur humidité furabondante, de rompre énfuité 
leur agrégation & de lés foumettre aux dif. 
férentes opérations du pétriffage, il fufhroit « 
fans doute, de traiter ces racines à Vinflar « 
des grains récoltés dans les années humides, 
de les expofer à [a chaleur de l'étuve, de 
les écrafer fous des meules, enfin d’employet 
tous les procédés de Ia Boulangerie là mieux … 
dirigée; c’étoit fans doute fuivre Ia marche 
naturelle : mais il ne s’agit pas ici d’une fe: 
mence sèche qui fe réduit aifément en poudre & 
prend la forme d’une pâte continue avec l’eau ; 
c’eft une racine aqueufe à laquelle Ia Nature | 
a refufé toutes les propriétés panaires, comme . 
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elle les a. prodiguées au froment : il a. donc 
fallu néceflairement avoir recoursaux moyens 
que l’art fuggéroit pour y fuppléer. | 

‘étude particulière que j'ai eu occafion 
de faire des parties conflituantes des farineux, 
ainfi que des phénomènes qui s’opèrent pendant 
leur converfion en pain, m’a convaincu plus 
d’une fois qu’il falloit, pour qu’une fubftance 
fût fufceptible de la panification, qu’elle ren. 
fermât deux chofes eflentielles; la première, 
un corps fec & capable d’acquérir de Ia tranf- 
parence & de la flexibilité en fubiffant Îa 
cuiffon : la feconde, une fubftance capable de 
devenir tenace & élaftique par fa combinaifon 
avec l’eau, & difpofée à prendre le mouvement 
de fermentation & à le communiquer à toute . 
la mafle : telles font les propriétés effentielles 
que j'avois befoin de trouver dans la pomme 
de terre, & il a fallu pour ainfi dire que l’art 
les créit. | + 

La defficcation la plus ménagée des pommes 
de terre, ne donne jamais qu’une farine d’un 
blanc fale : cette farine , combinée avec l’eau, 
ne préfente qu’une pâte fans continuité, dont 
la couleur fe développe tellement, qu'après 


M nm ii 


s5ù Recherches 

la cuiffon, il n’en réfulte que des mafles 
lourdes, noires & défagréables : cette couleur 
eft dûe à la matière extractive, & le feul 
moyen d'en empêcher l'effet, confifte à Ia 
combiner avec les autres principes par le 
moyen de la cuiflon: la pomme de terre en 
cet état n’eft pas encore une pâte vifqueufe, 
il faut Ia broyer promptement fous uh rouleau : 
amenée à cet état de tenacité, elle eft trop 
molle & trop humide, il faut lui affocier 
une fubftance sèche qui lui donne de Ia fer- 
meté, & c’eft l’amidon. Jé ne crois donc 
pas qu’il foit jamais poffible de trouver un | 
autre procédé pour faire du pain de pommes 
de terre fans mélange, ou pour augmenter 
celui des grains connus. 


VINGT-TROISIÈME OBJECTION. 


COMMENT une racine farineufe dans Ja- 
quelle l’analyfe chimique n’a pu faire découvrir 
de matière fucrée, peut-elle contracter fpon- 
tanément l'odeur vineufe des levains, paffer 
à fa fermentation fpiritueufe & préfenter 
après la cuiflon une fubftante cilletée fer 
blable à du pain? 
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ERPRRDN TE 


JE crois avoir fuffifamment répondu à cette 
objection en prouvant, d’après les expériences 
les plus convaincantes, que la fermentation 
panaire n’étoit nuHement fpiritueufe, comme 
on l’avoit avancé fouvent: qu'il ne falloit Ja 
confidérer que comme Île commencement 
d’une fermentation que j'ai nommée à caufe 
de cela, fermentation gafeufe ; ce qui fert à 
confirmer de plus en plus a théorie que j'ai 
établie à ce fujet, c’eft que le levain de fre- 
ment dans l’état où il faut qu’il foit pour être 
émployé en boulangerie étant diftillé à feu nu, 
avec l'eau néceffaire, donne une liqueur vo- 
latile gafeufe, qui n’eft pas inflammable; que 
la bière nouvelle & le cidre fortant de la 
cuve font dans le même cas; mais que fi on 
attend que toutes ces matières aient pañié à 
l'aigre , alors on obtient de chaque , de l’efprit 
ardent. | | 

L’amidon conftitue, comme lon fait, 
l’effence & la bonté du pain; mais pur & ifolé, 
il manque abfolument de moyens : pour 
abforber & retenir lhumidité qu'on, lui 
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préfente, il ne peut par conféquent prendre 
J’état d’une pâte molle, aflez tenace & affez 
flexible pour obéir fans fe rompre au mouve- 
ment qui doit s’opérer dans l'intérieur. II 
faut dans ce cas lui ajouter une fubflance non 
feulement capable de cet effet, mais quirait 
éncore la faculté de réfifter à l’échappement 
d’un fluide élaftique qui, en foulevant Ja 
mafle, écarte toutes fes parties, donne le 
volume que l’on cherche à' obtenir ‘par a 
fermentation, & à arrêter brufquement par 
la cuiflon:; or la pomme de terre dans l'état 
de pulpe, remplit les fon@tions de la fubf 
tance plutineufe du froment, qu’il eft indif: 
penfable de produire artificiellement dès qu'elle : 
manque dans les fubftances foumifes à Ja pani- 


fication, mais jamais en fe fervant d'aucun 
gluten animal, comme l’ont-confeillé quelques 
Chimiftes d’après fon analogie prétendue avec 
Ja fubftance élaftique du froment; car il n’en 
réfulteroit jamais qu’un aliment déteftable. 


| | VINGT-QUATRIÈME OBJECTION. 


S1 on en croit différens Auteurs, rien n’eft 
plus facile que de faire de l'eau-de-vie de 
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pommes de terre ; il faut bien qué ces racines 
contiennent du fucre, car ce fel effentiel eft une 
des conditions fans laquélle il ne peut y avoir 
de fermentation vineufe, & par sp 
de l'efprit ardent. 

RÉP 0 N SE: 


J'AVOUE que je fuis fort embarraffé pour 
donner à ce fujet les éclairciffemens qu’on 
pourroit defirer; j'ai cherché infrudtueufement 
Le corps fucré dans les pommes de terre, en 
pr'enant ces racines dans tous les états, gelées, 
‘geérmées, crués, rapées, cuites, defléchées & 
pulvérifées: cependant je n'oferois encore 
affurer que ce principe n’y exifle point, ou 
du moins les matériaux pour le former. J'ai 
répété enfuite avec tout le foin poflble, les 
différens procédés qu’on a publiés fur Ia 
manière de faire de l’eau-de-vie de pommes 
dé terre fans jamais avoir rien obtenu qui 
‘reflemblät à de lefprit inflammable ; cepen- 
dant, quelqu’infrutueux qu’aient été mes 
eflorts, je n’ai garde de prononcer; l'habitude 
de faire des expériences apprend à rendre cir- 
confpect & défiant fur les règles générales. Ce 
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feroit fuivant moi un phénomène chimique 
que de prouver que, malgré l’abfence du 
fucre dans les pommes de terre, on puiffe 
établir la fermentation fpiritueufe. 
Indépendamment de ceux qui ent dit vague- 
ment qu'on faifoit de l'eau-de-vie de pommes 
de terre, plufieurs pérfonnes dignes de foi, 
me l'ont certifié. M. Tfchiffesy, Secrétaire du 
fuprême Confiftoire & de la Société écono- 
mique de Berne, eut même la complaifance . 
de m'en envoyer deux petites bouteilles pour … 
la goûter: elle n’avoit rien de particulier … 
que la faveur empyreumatique qui lui étoit 
étrangère : du refte, elle poffédoit toutes les ” 
_ propriétés de l'eau-de-vie ordinaire. La lettre Ê 
de ce Savant, que la mort vient d’enlever 
au grand regret de fa Patrie & des Lettres, « 
contient, ainfi que ma Réponfe, des détails … 
qui ferviront à juftifier mon défaut de fuccès, … 
& celui de beaucoup de perfonnes qui. 
ont fait des tentatives aufli vaines que les . 
miennes. 46 
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LETTRE de M. Tfchifery. 


MONSIEUR, 


- « JE viens de recevoir, avec autant de 
plaifr que de reconnoiffance , par le canal « 
de M. de Malesherbes, votre. obligeante « 
Lettre du 8 du mois pañlé, jointe à votre « 
intéreflant Mémoire fur la fabrication d’un « 
bon pain de pommes de terre fans autre mé- « 
lange. D'avance je me fais une très-grande « 
fête de les communiquer à notre Société « 
économique à fa rentrée à la prochaine « 
Saint-Martin, & de propofer {a réception « 
“d’un Membre aufli utile par fes grandes « 
connoiflances, que refpectable par le noble « 
emploi qu'il en fait. Pour cette démarche « 
je n'attends, Monfieur , que votre ap-« 
probation. « 

Les pommes de terre font une forte de « 
pain que la Providence nous préfente tout « 
formé. Rien n'eft plus vrai, rien n’eft plus « 
fage que cet avis que vous ‘donnez aux « 
Ménagères: c'eft cette réflexion qui ma« 
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» conflamment foutenu dans l'opinion qu’il 

» étoit fuperflu de les travetir artificiellement 

» & au moyen de bien des manipulations, fous 
» la forme de pain ordinaire. Î[ n’en eft pas 
» de même de l'opération de les réduire en 
> amidon ou de Îes fécher par petites tranches, 
» foit au four , foit au foleil. Cette réduction 
» donne le-très-grand avantage de conferver A 
» pendant des années le fuperflu de la provi- 
» fion de chaque hiver , que la germination … 
>» détruiroit néceffairement au retour des 
» chaleurs. La converfion de ce fruit précieux … 
» en amidon, convient fur-tout à un pays cel À a 
» que la Suifle. Peu de ménages font aflez « 
» pauvres pour ne pas pouvoir fe procurer 
» du lait crémé, qui eft ici à très-vil prix: H 
>» n’en faut pas davantage pour former de ces « 
» deux ingrédiens une des nourritures les plus 
» faines, les plus agréables & les plus fub- » 
» fancielles qui foit à la portée du peuple. 
» Cette efpèce de bouillieeft connueicidepuis « 
> plus de trente ans; mais inutilement nous 
» avons cherché jufqu’ici à fubfituer au lait 
>» quelqu'autre ingrédient auffr : peu coûteux «1 
>» pour en tenir la place en cas de befoin. Qui 
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le trouveroit, rendroit un grand fervice à « 
Phumanité en le publiant. # 

Quelquefois une réflexion en amène une « 
autre. II y a plufieurs années qu’on m'a « 
communiqué a maniere de faire d’aflez « 
bonne eau-de-vie de pommes de terre: j'en « 
ai fait faire l’eflai par un diftillateur fous « 
mes yeux; la facilité du fuccès m'a effrayé; « 
j'ai craint que notre peuple , affez enclin aux « 
boiflons fpiritueufes, fur-tout aux plus « 
‘fortes, ne convertit en poifon ce que la« 
Nature lui préfente comme aliment falubre. « 
Cette confidération m'a engagé, ainfi que « 
notre Société, à n’en pas publier Ie procédé & 
dans nos Mémoires, mais d’un autre côté, « 
cette même découverte m'a fait penfer s'il « 
ne feroit pas poflble de fubftituer à l'orge « 
la pomme de terre pour en faire de la bière « 
dans un pays où les blés de toute efpèce « 
. font habituellenent aufli chers qu’en Suifle. « 
Cette boiffon moins violente, plus faine, « 
plus nourriffante que l’eau-de-vie, feroit un « 
confortatif proportionné aux facultés du « 
pauvre journalier. Oferai-je, Monfieur, « 
vous propofer cette queftion & vous en « 
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» demander la folution ! Vos connoiffances 
»en Chimie, dont malheureufement je n'ai . 
» aucune notion , m'éclairciroient fur cet objet. 

ffre en retour tout ce qui peut - 
| “ vous © reto | oh ce qui. pi 
» dépendre de mes petits fervices, ayant … 
» l'honneur d’être d’ailleurs avec les fenti- 
mens les plus diflingués, » 


Votre très-humble, &c. 
RESTE 


MONSIEUR, | _ d 
« J'ACCEPTE avec autant de recon- 


_» obligeante que vous avez [a bonté de me » 
» faire: rien ne me doit être plus agréable 
» que d’appartenir à une Société favante, dont … 
» tous les travaux tendent au bien public. 
> J'avois toujours douté, Monfieur, qu'il … 
» fût poflible de faire de l’eau-de-vie de : 
» pommes de terre, mais, depuis votre lettre, 

» je fuis un peu plus croyant, & d’après ce 
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que vous me certifiez, je penfe qu'il ne fera « 
pas non plus difncile d'en préparer une « 
boiffon comparable à Ia bière. Je vous « 
avouerai même que ce genre de travail m'a 
pour le moins autant occupé que celui du « 
pain de pommes de terre; l’efpèce de levain « 
que j'étois parvenu à faire d’abord, me « 
donna quelqu’efpoir de réuflir. /°% 

Je commençai donc à employer les « 
pommes de terre féchées & pulvérifées; je « 
braffai fuivant les règles ordinaires, mais « 
au bout d’un certain temps je n’obtins « 
qu’une liqueur gluante & fort trouble; ce « 
mauvais fuccès ne me découragea point, je « 
Pattribuai à L'état mat & lourd de ma « 
farine. J’imaginai qu’en faïfant germer nos « 
racines, elles pourroient gonfler, ainfi que les « 
graminées & les Iégumineux, qu’enfin leurs « 
parties atténuées & divifées par cette opé- « 
xation, fermenteroient aïfément, mais Îe 
fuccès fut toujours le même; enfin je les « 
traitai comme Îes Allemands traitent les « 
grains, à deflein d'en tirer de l’eau-de-vie : « 
elles ne fournirent rien qui reflemblit à de « 


l'efprit inflammable. & 
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FT Depuis, j'ai pris vingt-cinq livres de pâte À 
» de pommes de terre deflinée à faire du pain, L 
» c'eft-à dire compofée de parties égales de | 
» pulpe & d’amidon: je l'ai laiflé paffer à l'état, ë 
> de levain le plus fort & le plus aigre pour 
» enfuite le difiller à feu nu. Dès que l’ébul-. 
» lition a été établie dans la cucurbite, j'ai - 
> féparé les premières huit onces de liqueur « 
» qui avoient paflé & j'ai pourfuivi, la-dif 
»iillation jufqu'à ce que j'eufle encore le | 
» double de liqueur, alors je l'ai arrétée pour | 
» éxaminer mes deux produits; lun & l'autre 
» furent rectifiés à une douce chaleur : je des | 
» ai verfés dans une fiole à long col que j'ai 
» placée fur les charbons ardens; dès que l’évas | 
_» poration a commencé à fe faire, j'ai préfenté . 
» à l'orifice de la fiole une bougie allumée, « 
» mais la vapeur loin de s’enflammer, éteigualt e 
» la bougie; cet effet a été plus marqué Le | É 
»que la liqueur a été bouillante, ce qui, 
» paroît fufire pour prouyer que la pomme 
>» de terre, dans le degré de fermentation: où | 
» la farine de froment & des autres graminées | 
» donne. du fpiritueux ne. fournit pas un À 
» atome d’ efprit ardent, : sic NS 1 
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J'ai fait encore de nouvelles tentatives cette « 
année , j'ai opéré fur une plus grande quan- « 
tité de pommes de terre que je n'en avois « 
employé d’abord, j'en at effayé différentes « 
efpèces provenantes de différens cantons, « 
cultivées & recueillies par diverfes méthodes; « 
enfin j'ai varié les procédés : cependant tous « 
mes efforts à cet égard ont été inutiles. « 
Vous voyez, Monfieur, que les dificultés « 
que je rencontre pour développer dans Ia « 
pomme de terre le mouvement de fermen- « 
tation néceflaire pour avoir une boiflon « 
fpiritueufe, ne fe concilient guère avec la 
facilité du fuccès à Berne & en Rufhe; car « 
vous faurez, Monfieur, que le célèbre « 
Model, dont j'ai traduit les Œuvres, a « 
annoncé fa mème chofe dans fa Differtation « 
Jurla Diflillation de l'eau-de-vie de grains : « 
je foupçonne toujours quelques mépriles à « 
ce fujet, & voici fur quoi je me fonde. « 
IH fudroit favoir 1.° fi ce n’eft point en « 
mêlant aux pommes de terre, des matières « 
fucrées , telles que le fucre , le miel, la lie « 
de vin, des femences céréales & légumineufes, « 
des fruits & des racines douces, qu’on eft « 


Nn 
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» parvenu à obtenir l’eau-de-vie! 2.° N° auroit= À 
» On pas pris pour pommes de terre, leurs baies 
» ou fruits qui renfermant le muqueux fucré, 
» font fans contredit très-propres à la fermen- 
» tation fpiritueufe ! 3.° La liqueur que l'on. 

» dit être fi commune en Angleterre, & que . 
» l’on boit fous le nom d’eau-de-vie de patate, 
» ne proviendroit-elle pas d’une racine fucrée « 
» appartenant à une autre plante, & dont le : 
_» nom eft fouvent donné à la pommede terre, 
» parce que vraifemblablement elles viennent « 
» l’une & l'autre de l'Amérique, & qu'on 
» les à Fe en Europe prefqu’à la même 
» époque ? 4.° Enfin, ne pourroit-il pas exifter 
» parmi les pommes de terre, une efpèce parti- - 
» culière, qui au lieu d’avoir un extrait favon-. 
» neux femblable à celui de [a bourrache & de 
» La buglofe, fe trouveroit être de Ia même 

» nature que celui des femences céréales & lé- M 
» gumineufes , je veux dire, fucré! Le marron 
» d'Inde, par exemple , eft revêtu de deux 

» écorces comme la châtaigne ; Îa fubftance { 

» charnue de ces deux fruits eft également » 
» compofée de fubftance fibreufe & d’amidon … 

» dans [es mêmes proportions ; mais, comme . 


x 


_ ere 
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l’on fait, la matière extractive de l’un eft « 
amère & réfineufe, tandis que celle de l’autre « 
eft muqueufe & fucrée, cette différence « 
m'auroit-elle pas lieu également ici! telles font « 
les queftions que je me fuis faites, je Les « 
foumets volontiers à vos lumières. « 

Je foupçonne depuis quelque temps , « 
Monfieur, que le produit de l’efprit ardent « 
qu’on obtient des graminées, n’eft pas en « 
raifon de la quantité de matière fucrée qui & 
s’y trouve contenue; & que les autres prin- « 
cipes conflitutifs ont quelque part à fa« 
formation; ce qui me porte à penfer ainfi, « 
c'eft que les grains font peu riches en ma- « 
tière fucrée, & qu’au rapport de M. de « 
Juffi, le froment qui fournit un tiers de plus « 
d’eau-de-vie que l'orge , ne femble pas con- « 
tenir autant de fucre que ce grain, fur-tout « 
lorfqu’on l’a développé par la germination. « 

Si les fucs fucrés, contenus dans la plu- « 
part des fruits, paflent fpontanément à Ia « 
fermentation vineufe fans avoir befoin d’opé- « 
rations préliminaires, il n’en eft pas de même « 
du corps farineux; il ne fuffit point de « 
l'affocier avec un levain approprié & Ia dofe «: 

_Naiï 


sé avi Le Recherihès ‘1 À D 
>» d’eau tnéellaie il faut des ‘propartiohil 
» juftes dans les mélanges, un degré de feu 
»convenable, des foins pour, établir Ja. fer 
» mentation, la ralentir, l’accélérer ou la fuf- ) 
» pendre; enfin, une attention à faifir de. 
» véritable moment de difiller à propos & 
» fans interruption: voilà une bonne partie. 
» des conditions, fans lefquelles les grains, 
»quels qu'ils foient, ne donnent que des 


+ 


si 


-»atomes de fbiritueux. 1:40 

Peut-être ai-je négligé FA cQ. nouveu 
» genre d’eflai, quelques circonftances p: 
_» culières: d’abord je ne me fuis pas. ut F. 
» Jevain, & cette fubflance eft importante; 
» Car enfin, comme je viens de: l’obferver;. 
» pour porter la farine au mouvement de fer-. 
».mentation fpiritueufe, ce n’eft pas le tout 
»d’y introduire un levain & de l’eau ; il fa (2 
» encore des procédés particuliers qui aug 
» mentant la vifcofité de la matière, déve- 
» Joppent [a fubftance fucrée, qu'il en rélulte 
» enfin une tran{poftion de parties, une 
-»combinaifon de principes, enfin, un "1 | 
» approprié à la fermentation. Ê 


4 Si on établit que le produit de l'efprit 


# 
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ardent n’eft pas toujours en raifon de la « 
fubftance fucrée , renfermée dans le sul qui « 
fubit la fermentation fpiritueufe, il s'agira « 
enfuite. d'examiner fi l'amidon feul & pur, 
mais diflous dans une certaine/quantité d’eau « 
& réduit à l’état d'empois ou de colle, étant « 
foumis au travail du Bouilleur, ne fourni- « 
roit pas aufh de l’eau-de-vie ; alors il ne fau- « 
droit pas encore en conclure que des « 
fubftances, autres que Ia matière fucrée , « 
_ fonten état de fournir de l’ef. prit ardent , car @ 
F'amidon lui-même pourroit fort bien n'être « 
que ce fel effentiel, neutralifé, pour ainfi « 
dire, par la végétation: cette idée n'eft « 
peut-être pas aufli ridicule qu’elle le paroît; « 
Pamidon, jeté fur Les charbons ardens, 
exhale une odeur qui approche du caramel , « 
& donne par l’analyfe à Ia cornue , .les « 
mêmes produits que le fucre. La folation « 
de toutes ces queftions ne peut manquer de « 
jeter un grand jour fur les opérations de la « 
Nature: il fufht qu’elles intérefTent la Société « 
économique pour m'impofer le devoir de « 
men occuper, & de lui rendre compte « 
des réfulrats. » J'ai l'honneur d’être, &c. 

N a ii 
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VINGT-CINQUIÈME ET DERNIÈRE 
O BIECTION. 


! 


# PUISQUE les pommes de terre, cute 
dans l'eau ou fous la cendre , affaifonnées deu 
quelques grains de fel, font une forte de … 
pain très-digeftible, que 1 Nature préfente 
tout fait aux hommes, qui nourrit égalemen ee 
bien, Le eft-il néceffaire de foumettre ces. 
racines à une préparation compliquée & dif. 
pendieufe, qui ne fait que diminuer leur. ; 
volume & ajouter au prix de aliment ? l'opé- 
ration de les cuire eft fi fimple, fi peu coû-. 
teufe, elle ef pratiquée avec un fuccès dé- … 
cidé chez des Nations éclairées, bien au fait 
de l'économie rurale, & dans quelques-unes 
de nos provinces où ce genre de nourriture ne 
trouve plus aujourd’hui que des partifans! 
RÉPONSE. ne 
PERSONNE, j'ofe le dire, n’a plus fait. 
valoir la force de cette objection Endless. ; 
& il n’eft aucun de mes Ouvrages où je n'aie 
cherché à couvrir de ridicule cette manie dont 
font atteintes quelques perfonnes qui reel | 
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tout convertir en pain, en prouvant que Îa 
plupart des fubftances, deftinées à la nour- 
riture, perdoient une grande partie de Ia 
faculté alimentaire dès qu’on les foumettoit à 
une préparation pour laquelle elles n’étoient 
pas propres. L'Europe eft le petit coin du 
Monde où Fufage du pain eft devenu le plus 
familier; beaucoup de contrées qui en dépen- 
dent, n'en font pas même leur nourriture. 
principale : en France même, où cet aliment 
paroït plus indifpenfable qu'ailleurs, n’avons- 
nous pas des cantons où non-feulement les 
pommes de terre en nature en tiennent lieu, 
mais encore la chataigne ou d’autres farineux 
avec lefquels on.fait de la bouillie, des ga- 
lettes & non du pain? 

Toutes ces raifons bien connues, & une 
infinité d’autres fur lefquelles j'ai beaucoup 
infiflé, & qu'il feroit trop long de rappeler 
ici, prouvent de refle que, fi je propofe 
d'introduire la pomme de terre dans la pâte 
des différens grains, ou d’en faire du pain fans 
aucun mélange, je fuis bien éloigné de pré- 
tendre quece foit l’unique forme qu'il faille 
donner à ces tubercules pour s’en alimenter. 

Na iv 
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-Jele. répète, ce n’eft que dans la circonf. : 
tance où il n’y auroit pas fuffifamment de 
grains pour fournir à la confommation jour- … 
nalière ; alors ne feroit-il pas effentiel d’avoir 
de quoi les remplacer, puifqu’il faut abfo- « 
lument du pain aux hommes, & que fi l'ali- M 
ment ne leur eft pas préfenté en cet état, L 
ils croient n'être pas nourris! le peuple, en 4 
ceci comme en toute autre chofe fe tient - 
bien plus à la forme qu’au fond, fur-tout … 
dans les temps de détrefle: il lui faut fa 
nourriture habituelle fous la figure accou- 
tumée, quel qu’en foit l’état fubftanciel: ona | 
vu dans les années malheureufes, des Sei- “ 
gneurs bienfaifans faire préparer chez eux du ; 
très-bon riz, qu'on refufoit avee ce refrain) 
ce n'eff pas-là du pain. | + 

Ï1 ne faut pas regarder toujours cependant 4 
le bénéfice de changer la pomme de terre 
en pain, comme fatisfaifant feulement l’ima- 
gination du peuple, & fans vouloir dépré- 
_cier ici l’ufage où l'on eft de manger cette \ 
racine avec toute fon eau de végétation, 
j'obferverai que dans le cas où il feroit nécef- 
faire de la convertir en pain, æette forme . 


Jur les Végétaux nourriflans. 569 
doit être fupérieure à la première, car quoique 
l'homme ait befoin de trouver dans fa nour- 
riture du volume & du left, il y a des vif- 
cères qui ne peuvent être furchargés fans 
inconvénient , d’un autre côté il eft affez 
défagréable de manger perpétuellement fans 
fe raflafier; l'opération que je fais fubir aux 
pommes de terre, confifte à leur enlever l’hu- 
midité furabondante, à les concentrer en une 
mafle qui a deux fois moins de pefanteur & 
plus de nourriture: or s’il faut deux livres 
de pain à un homme par jour , il eft néceffaire 
qu'il mange fix livres de pommes de terre & 
plus pour obtenir le même effet ; que l’on 
juge le temps qu’il mettra à en faire la maf- 
tication , c'eft aufli ce qui fait dire que les 
pommes de terre ne raffafient point ; conver- 
ties en pain, elles permettroient qu’on en 
formât un repas entier. | 

Ainfi la pomme de terre contient les deux 
tiers de fon poids d’eau ; il faut en manger 
beaucoup & fouvent pour être nourri; on eft 
obligé de la cuire à mefure qu’on en a befoin; 
que fait la panification ? elle concentre non- 
feulement les propriétés nutritives de ces 
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racines, mais elle fournit l’occafion d’en tirer. 
encore parti dans les différens états où elles 
fe trouvent, foit qu’elles aient été furprifes 1 
par la gelée on par la germination, foit … 
qu'elles pèchent par hic défauts de ma- . 
turité, enfin c'eft l se ne de TS 


on les mange déchéE à + qui 1 

Un autre avantage de la pomme de terre 
fous la forme de pain, c'eft de pouvoir être À 
mangée froide & quelque temps après fa cuif-. 
, fon, au lieu que cette racine n’eft bonne qu’au » 
{ortir du feu & prefque bouillante: cet avanr 
tage doit être compté pour beaucoup dans 
l'opinion de ceux des Médecins qui penfent w 
que la plupart de nos maux de dents & d’ef: M 
tomac viennent de lufage d’alimens ou de \ 
boiffons pris dans l’état trop chaud; maistil . 
feroit fuperflu d’accumuler ici les preuves 
pour démontrer que la pomme de terre fous w 
la forme panaire, peut dans bien des cas deve- 
nir une reffource précieufe pour s’alimenters … 
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Au refte, je ne puis aflez le répéter en ter- 
minant mes réflexions fur la culture & l’ufage 
des pommes de terre; le but principal de mes 
expériences ayant été de m’aflurer bien pofiti- 
vement de la poflbilité de changer la pomme 
de terre en pain , je me fuis reftreint à propofer 
la méthode qui m'a paru jufqu’à préfent [a plus 
certaine pour y parvenir; c’eft à M." les 
Intendans qu’il appartient plus fpécialement 
d'ajouter à mon travail ce qui y manque 
encore, en le faifant eonnoître dans les endroits 
de leur département où ces racines font con- 
nues, & en engageant les perfonnes éclairées 
à s’en occuper: plufieurs Sociétés favantes ont 
déjà fignalé leur patriotifme en encourageant 
la culture de cette plante par des récompenfes 
de toute efpèce : oui, je fuis même perfuadé 
que fi une de nos Académies propofoit pour 
fujet d’un Prix: srouver les moyens de conferver 
d'une récolte à l'autre les pommes de terre avec leur 
faveur &r Leur fraîcheur, & d’accoutumer la terre 
à produire nos racines dans les différentes [aifons, 
les recherches du Phyficien & l’induftrie du 
Cultivateur nous mettroient certainement dans 
le ças de ne plus craindre les temps de famine. 
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Nous terminerons | ’expofé des Obiert/onill 
faites fur la culture & l’ufage des pont 
_de terre apprêtées fous différentes formes , & 
de leurs Réponfes, par la defcription d'un | 
moulin - râpe deftiné à extraire en grand as 0 
. midon de toutes les racines farineufes. 4 
Pour faciliter les véritables recherches à 
faire fur cet objet,’ nous avons expreffément… 
avancé qu "un inftrument qui diviferoit en. 
coupant ou en broyant, ne rempliroit nb. 
lement l'objet, parce qu'il ne s ’agifloit poir 
d’écrafer les pommes de terre pour exprimer 
leur fuc, qu’il falloit néceffairement déchirer 
les réfeaux fibreux , brifer le tiffu vafculaire, 
pour forcer l’amidon qui s’y trouvoit ren. 
fermé comme dans des étuis, de s’en féparer: 
qu'en conféquence la Ve opéroit complète. 
ment cet effet, mais qu’au lieu de la monter 
for un chaflis, comme cela s’étoit a) 
jufqu’à préfent, on pourroit en armer 
meule & imiter en quelque forte le roll 
dont on fe fert dans nos ffles pour Ja pré- 
paration du magnoc, ce qui abrégeroit inf 0 
niment le travail & Mer nc Ares 
d’amidon. | 


I , 
PRET 


\ 
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Dans le nombre des effais entrepris à cet 
égard, il n'en eft point, fans contredit , qui 
femble avoir plus approché du but defiré, que 
ceux de M. Ravekt, qui eft venu généreu- 
fement nous en offrir le réfultat : ce patriote 
zélé dont le génie inventif eft propre à tout, 
ayant conçu l'idée d'une machine d'après {a 
fimple opération de [a râpe, n'a épargné ni 
foins ni dépenfes pour l'exécuter & feconder 
nos vues; il nous a paru utile de fire graver 
cette machine dont l’Auteur a acquis des 
droits inconteftables à [a reconnoiffance du 
Gouvernement & des bons Citoyens: c’eft 
lui-même qui s'exprime dans {a defcription que 
nous en publions. 


DESCRIPTION du Moulin - râpe, 
à de fes accefforres. 


DEpPuIs que la culture des pommes de 
terre a été adoptée en Europe, plufieurs 
Nations ont tenté différens moyens pour en 
extraire l'amidon qu'on y a découvert. Un 
Seigneur Suédois, qui m'a fait l'honneur de 
«me venir voir l’année dernière, connoiffant 
toutes les machines imaginées à cet effet, fut 


- 
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frappé d’étonnement à la vue de Ja mienne, J 
en m'avouant qu’elle lui paroifloit un chef. 4 
d'œuvre dans fon genre. Je ne crains donc - 


femblable à celle dont je vais donner a 
defcription. ÿ 

Ne dût-il réfulter ic travaux publiés fill 
les pommes de terre qu’une culture plus abon-… 
dante de ces racines, le but principal fera 
toujours rempli, abftraétion faite des diffé. 


ufage. Quels avantages pour nos pauvres Vi-… 
gnerons , fi au lieu de fe nourrir de mauvais 
pain, compofé & mélangé d'orge, d'avoine, 
de criblures de blés où l'ivraie domine, ils“ 
plantoient au pied de leurs vignes des pommes 
de terre! elles leur donneroient la moitié de” 
l'année au moins un aliment fain, fubftanciel, 
& en mème temps cette vigueur & cette 
fraicheur qui caraérifent les habitans du Nord 
de la France, auxquels ces racines fervent en 4 
partie de nourriture; c’eft alors que je me 
féliciterois d’avoir concouru pour ma part 
à cette révolution heureufe qui doit être 
l'objet des vœux de tout Patriote: 
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Le Moulin-râpe a une forme cylindrique, 
& repréfente un tonneau; il eft divifé dans 
fon intérieur en trois parties; un arbre de fer 
furmonté d’une manivelle porte une roue de 
même métal , fur laquelle eft placée une räâpe, 
& traverfe dans toute fa profondeur toutes 
les différentes pièces qu'il contient, pour aller 
fe repofer perpendiculairement fur une cra- 
paudine pratiquée au fond. La premiére divi- 
fion eft une trémie de [a capacité de deux 
boiffleaux qui aboutit à la râpe, & dont le 
fond eft un engrénoir où les pommes de terre 
s'introduifent & fe fixent pour être râpées 
enfuite par le mouvement horizontal & cir- 
culaire de cette râpe; le tonneau pour cette 
opération eft rempli d’eau. 

La fubftance râpée tombe dans un ré- 
fervoir pratiqué à cet effet au-deffous de 1 
râpe; elle eft continuellement divifée & dé 
layée par Île moyen d’une machine adaptée 
à l’arbre, & l’amidon pañlant par un tamis 
de crin croïifé , tombe dans un réfervoir 
qui lui eft deftiné & qui forme Ia troi- 
fième divifion : à chaque réfervoir eft une 
bonde pratiquée pour extraire au befoin les 
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différentes matières qui s y trouvent dépolées. } 
L’extraction de l’amidon ne doit fe faire. 
que le foir après l'opération du râpage: on : 
doit porter cet amidon fur des épuroirs dont 
les fonds font de coutil fin, pour y. fubir les 1 
Javages néceflaires, enfuite fur les féchoirs, « 
puis au moulin à broyer pour le renfermer L 
enfuite dans des " | à 


en n quatre minutes deux boifleai es pom x ss 
de terre: les pièces les plus effentielles f ont 
la râpe & l'engrénoir ; toutes deux exigent une” 
attention fingulière, car de leur perfection &" 
de leur dimenfion , dépend le fuccès de Ia. 
machine que nous allons décrire. :4 
Le corps du moulin doit être compofé de 
fortes douves, bien ajuftées de largeur & 
d’épaifleur , contenues par quatre cerceaux M 
de fer: le fond eft femblable à celui d’un 
tonneau, renfermé dans une rainure profonde 
& fupporté deflous par une traverfe de deux 
pouces d’épaifleur en forme de 7° renverfé. 
dont les extrémités correfpondantes aux trois . 
pieds du moulin compofés de trois douves, 
| | qui 
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qui pour cet effet excèdent en longueur les 
autres de fix pouces: ces pieds font renforcés 
chacun par un demi-rondin adapté à La partie 
intérieure, dont l'effet en donnant de Ia fo- 
lidité aux douves , eft encore de fupporter 
les barres du fond entaillées & incruftées à 
l'extrémité fupérieure de ces rondins. 

Au centre de ces barres, fur le point 
même du compas , doit être percé un trou, 
à pouvoir y introduire une vis d’un pouce 
de gros & fept de longueur , portant un cœillet 
à un bout, afin de la pouvoir introduire au 
_ moyen d’une tringle de fer qui fe pafle dans, 
l'œillet, & à l’autre extrémité, cernée comme 
un dez à coudre, pour fervir de @rapaudine 
& recevoir dans l'intérieur du tonneau Ia 
pointe de l'arbre de fer, le moteur de toute 
la machine. | 

. Cet arbre, placé perpendiculairément dans 
le centre intérieur du moulin, excède les bords 
de trois pouces, afin d'y placer une manivelle 
dont il eft couronné : pour l'empêcher de 
dévérfer & lui faire conferver la ligne per- 
pendiculaire , on doit placer dans l’intérieur 
du tonneau, à quatorze pouces de fes rebords 

Oo 
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FUpCrIeu , un croifillon de bôts dead 
pouces d’épaifleur & deux pouces & demi 
de largeur, en dos d'âne, afin que l'amidon 
en tombant des iffues de la râpe ne es 
s'y dépofer ; il eft fixé par fes. extrémités 
aux parois, avec des vis & incrufté dans des 
fupports à bois debout : il doit être percé au - 
centre, pour pouvoir y introduire le corps | 
de l'arbre, & garni d’une douille de fer polie 
dans l'intérieur , précifément du même dia- À 
mètre , afin qu'il ne puifle vaciller dedans, … 
caufer par fa rotation des reflauts, & déranger d 
par cet effet Le niveau de [a roue de fer auquel 
eft adaptée [a râpe. Q ni 21 $ 

Pour fixer cette roue, docti je vais donner 
la defcription, on doit ménager à Ja forge À 
dans le corps de arbre, & PA ‘ 


taxes de faille en tout fens , fur tél ph 
roue doit repofer, & y être fixée folidement 
dans un carré parfait, où elle eft emman- 4 
chée de force. 24h 3 re4t 
Cette roue a quatre rayons , emmanchés 


au ceintre à queue d'aronde; ce ceintre | 
porte neuf lignes en carré, & treize pouces » 
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& demi dans tout fon diamètre : à deux 
pouces & demi de diflance de celui-ci, & 
pour mieux fupporter la plate - forme de Ia 
râpe , on en doit placer une deuxième de 
tôle, d’une ligne d’épaiffleur & de fept de 
diamètre, incruftée à demi-fer dans les rayons 
qui contiennent le premier, de manière que 
la plete- forme de [à roue préfente une fur- 
face bien égale, dreffée à la règle ; & pour 
que la plate-forme des rayons ne puiffe obfiruer 
la piqûre de la râpe qui porteroit deflus, les 
vives - arêtes fupérieures en doivent être 
abattues, pour n’en préfenter qu’une feule 
en forme de faite: de plus, ces rayons font 
inclinés verticalement de gauche à droite, 
afin que par le mouvement circulaire de Îa 
roue, l'eau dont le tonneau doit être rempli 
jufqu’à la hauteur de farâpe, ne puiffe refouler 
contre, & nuire au dégorgement de Ia Paie 
qui arrêteroit l'effet du râpage. 

La râpe, dort le modèle eft repréfenté à 
la figure 3, eft l'agent le plus effentiel du 
moulin; elle doit être du même diamètre 
que la roue dont nous venons de donner 1a 
defcription, s’y adapter en l'introduifant par 
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fon centreà travers l'arbre & s’y fixer par à 
vis à têtes fraifées ; pour cet effet il faut tracer 
avéc le compas, dans toute la circonférence , 
à quatre lignes & demie de fes extrémités, 
un trait fur lequel font percés huit trous 
de la groffeur des vis, qui doivent corref- … 
pondre à huit autres du même calibre, pra 
tiqués également dans le ceintre de [a roue; “ 
en obfervant que ces vis jouent librement, vu 
que la râpe a befoin d’être enlevée chaque … 
jour de fervice pour être nettoyée & remplacée 
par une autre en bon état; elle doit être faite ù 
de tôle laminée, d’une demi-ligne d’ épaiffeur, | 
& après avoir tracé au compas un trait à vingt- 1 
huit lignes du centre, & un deuxième à fx ; 
pouces, on doit la divifer en trente-deux 

rayons; on trace enfuite diamétralement , par le À 
moyen d’un calibre fur chacun de ces trente: 
deux rayons, à partir du premier au centre 
de l’axe à celui parallèle & oppofé de l’extré- 
mité, une ligne de forme fpirale qui doit 
fervir de guide pour la piqûre & faciliter le | 
dégorgement de la pulpe & des pellicules des 
pommes de terre : feize de ces lignes fpirales 1 
doivent être piquées d’un fens, & les feize à 
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autres de celui oppofé: celles dont Ia pi- 
qüre pafle à l’envers étant deftinées à fervix 
d’iffue à la matière râpée, doivent avoir trois 
fois plus d'ouverture que celles deftinées des 
- râpage, dont les trous ne font que d’une demi- 
ligne d'ouverture. . T1 
A la râpe doit aboutir [a trémie au fond de 
laquelle eft pratiqué l'engrénoir ; cette trémie 
ne doit être éloignée de la râpe que d’une ligne 
au plus pour la liberté de fon: jeu : lorfqu’elle 
eft fixée on en approche ou on en éloigne 
la râpe à volonté, à la faveur de Ia crapaudine 
à vis fur laquelle porte [1 pointe de Farbre 
mentionné , cette trémie.eft compolée comme 
le corps du moulin & cercié de trois cerceaux 
de fer, garnis à fes rebords de deux poignées 
du même métal, pour Ia placer & l'enlever 
a volonté ; elle eft revêtue dans fon intérieux 
de feuilles de fer-blanc; fa circonférence du 
fond doit être la même que celle de la piqure 
de la räpe, ce qui revient à douze pouces de 
diamètre dans œuvre; & celle d’enhaut, à 
prendre extérieurement depuis fes rebords, 
doit correfpondre précifément à l’ouverture 
du moulin, afin de pouvoir y être emmanchée 
| Oo iii 
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_jufe & sy repofer au moyén d’un rebord 
d’un pouce de faillie pratiqué à la circonfé. | 
rence, qui lui donne une aflife, formant en 
_ même temps un cordon régnant tout autour “ 
du tonneau qui lui fert de couronnement. 
Sufpendue ainfi par fes rebords à une ligne … 
au-deflus de Ia râpe, la trémie doit y être fixée 
folidement ; pour cet effet , on doit adapter 
à fa circonférence extérieure, & à trois pouces " 
de l’extrémité inférieure des douves, quatre 
équerres de fer, de fix lignes carrées & de 1 
trois pouces de branche; une de ces branches 
eft percée de trous à pafler des vis pour être 
adaptée aux douves, & l'autre eft limée de 1 
manière à pouvoir aboutir à une retraite pra- | 
tiquéeaux douves du tonneau, pour lesrecevoir 
chacune & y être chaffée comme une gens: 4 
nette à un fufil. | | 
Ce qui doit compofer le fond de cette 
trémie eft donc l’engrénoir : il confifle dans 
un croifillon de bois , percé à fon centre, 
d’un trou à pouvoir pafler l'arbre, ayant des 
branches de trois pouces d’épaifleur & quatre 
de largeur ; il eft contenu par les extrémités 
dans un cerceau de tôle de même hauteur que 
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l'épaifleur de fes branches, & dont le dia- 
mètre doit fe rapporter à celui du fond de 
la trémie, auquel il doit être incrufté & adapté 
par le moyen de quatre vis. 

Pour que les racines à râper puiffent s ’engré- 
ner fous la plate-forme inférieure des branches 
& fe fixer [ur la râpe , il faut en détacher 
en-deflous, à partir d’un trait de fcie dirigé 
fur chacun, à un pouce du trou du centre, 
depuis la vive-arête du carré à droite pour 
pénétrer à dix-huit lignes d’épaifleur la vive- 
arête oppofée, toute la partie fixée par Île 
trait ; répéter à fens oppofé la même opéra- 
tion à la plate-forme fupérieure, & ainfi à 
chaque branche, en forte que Fa pièce dé- 
coupée de cette manière, repréfente les ailes 
d’un moulin à vent, dont l’inclinaifon , chan- 
tournée de droite à gauche, offre aux racines. 
une ouverture, où elles font attirées par le 
mouvement circulaire de fa râpe, & rapéee 
jufqu’à la pellicule à mefure qu ‘elles y pé- 
nètrent. 

Le moulin-räpe eft divifé en trois parties; 
la premiere eft [a trémie où l’on met les racines 
à râper ; la deuxième, le réfervoir de Ia pulpe: 
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& la troifième enfin eft deftinée à fervir d'& 
trepôt à l’amidon : ce qui fert de pate 


à ces réfervoirs, eft un tamis repréfenté 1 


à la figure 3 ; ce tamis eft une toile de crin | 


croifé , montée fur un cerceau de gros fil de | 


fer qui doit occuper tout le diamètre du 


moulin, & fe placer fur un- autre de aid 3 


appliqué dans toute fa circonférence fur les 
douves pour fervir de tafleaux ; il doit être 


percé dans fon centre, & garni d’une douille à 
pour pafler la pointe de l'arbre qui va né 4 


repofer fur la crapaudine. | 4 
Pour pouvoir extraire l’amidon , on doit 
pratiquer au niveau des douves qui compofent 


le fond du moulin, une bonde de quatre 
pouces de diamètre & de deux de faillie; u 
cette bonde eft garnie d’une gorge de fort . 


fer étamé, renforcée à l’orifice d’un cordon, 


& foudée à l’autre extrémité à une plaque de 
fix pouces de diamètre, en forme de bobèche, … 
qui s'applique fur les douves du tonneau , & " 


y eft clouée par deux rangs de clous d’épingle 1 


à têtes rondes, & garnie entre deux de vieux 


linge pour empécher la filtration de l'eau: » 


À égard de l'extraction de Ia pulpe, on 


s ÿ 


ne 


Le 
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doit pratiquer une femblable bonde au réfer- 
voir qui lui eft deftiné , précifément au niveau 
du tamis: l’une & l’autre font fermées d’un 
tampon de liége : il y a de plus deux trous 
pratiqués dans le corps du tonneau ; le premier, 
placé au réfervoir de l'amidon , précifément 
fous le cercle qui porte dans l'intérieur du 
tamis, fert à défigner fi le réfervoir eft plein, 
ce qu'on aperçoit en débouchant , par l’eau 
ou l’amidon qui en découle: le deuxième, placé 
au niveau de la roue qui porte [a ràpe, déter- 
mine la hauteur de l’eau dont le moulin doit 
être rempli lors de l’opération. 

Ces trous font garnis d’une douille de fer 
étamé , d’un pouce de faillie & du même dia- 
mètre , adaptée d’ailleurs de la même manière 
que les bondes & de Ia même forme dans 
leurs proportions; au moyen de deux fortes 
poignées de fer attachées à chaque côté au 
corps du moulin, on peut lé tranfporter ai- 
fément fuivant le befoin : il doit être garni 
en outre de quelques clous à crochets, ainfi 
qu'on peut le voir à la planche, pour y ac- 
crocher une fpatule de bois dont le râpeur 
doit fe fervir poux dégorger de temps à autre 
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la trémie; d’un crochet de fer, afin de pouvoir 
“extraire l’amidon amoncelé dans fon réfervoir, 
& d’un poélon pour puifer de l’eau confacrée 
à divers ufages. | En 
Dans cet état, le sholi eft pofé fur un 
marche-pied , s’y trouve fixé par les deux pieds 
de devant, au moyen d’un couplet , dont une 
moitié adaptée à chacun , & l’autre au marche- 
pied, doit cependant lui laifler Ia faculté de 
pouvoir être penché en devant: le noyau 
qui unit les deux couplets, qui eft une cheville | 
de fer, doit être amovible pour pouvoir dé: 
placer le moulin au befoin ; ce marche-pied 
compofé de deux fortes planches de deux 
pouces d ‘épaiffeur & de huit pieds de longueur, 
doit être fupporté par huit pieds, de hauteur 
à pouvoir approcher un baquet qui abou- 
tiffe précifément fous le fond du moulin, 
& échancré fur le devant, pour que ce baquet 
puifle être recouvert d’environ fix pouces 
par le fond du tonneau. | 
Le baquet placé ainfi fous le moulin, eft 
également compofé de douves bien jointes, 
ferrées de même & garnies aux extrémités 
fupérieures de deux fortes poignées pour 
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pouvoir être tranfportées facilement ; on doit 
de plus pratiquer à fa face, à égale diflance, 
quatre trous d’un pouce de diamètre, garnis 
de douille femblable à celle du moulin: ces 
quatre iflues font deftinées à l'écoulement 
graduel des eaux après le dépôt de l’amidon 
obtenu des divers lavages de Ia pulpe. 

IL eft indifpenfable d’avoir au moins trois 
de ces baquets pour fubfiituer l’un à l’autre, 
afin que le travail ne fouffre nulle interrup- 
tion: il doit y avoir à chacun de ces baquets, 
à quatre pouces de leur ouverture dans l'in- 
térieur, deux tafleaux oppolés & cloués aux . 
douves, pour recevoir une planche qui doit 
les traverfer dans tout leur diamètre, & fur 
laquelle doit fe placer un tamis repréfenté à 
la figure r .* defliné à recevoir la pulpe chaque 
fois que l'extraction s’en fait: ce tamis, dont 
le fond eft une toile de crin croifé ,& de 
hauteur à aboutir précifément fous la gorge 
de la bonde fupérieure, doit y être incliné 
par le moyen d’un croifillon, qui, des bords 
du baquet répondant à ceux du fond du tamis, 
doit le tenir comme arc-bouté fous cette bonde: 
la forme en étant repréfentée à la planche, 
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 fapplée à Ia defcription qu’on | pouroit em. 
faire. | | 
Au mur oppofé à celui du moulin, nl 
être endoffés trois épuroirs deftinés à purger 
Jamidon de toutes fes parties hétérogènes ; ils | 
font compofés d’un chaffis de douze pieds ne 
Jongueur, divifé en trois parties 2 porté 
par huit pieds, dont l'élévation de terre aux 
extrémités des plates- -bandes doit être de deux 
pieds huit pouces : ces plates-bandes font de à 
bois de chêne , de quinze lignes d’épaiffeur ; 
fur cinq pouces de profondeur, & folidement … 
aflemblées. A un pouce des extrémités du 
fond, eft clouée une toile de coutil très- fn, 
dont Ia largeur & la longueur doivent excel 
celle du chaffis de quatre pouces en tout fens, 
afin de donner lieu à la toile de former une 
pente néceffaire aux écoulemens & à l’opéra= 
tion de l’épurage : ce coutil eft percé enfuite 
au milieu en incifion cruciale, afin de pouvoit … 
y adapter une douille de fer étamé d'un 
pouce de diamètre, fait en forme de bobèche; … 
cette douille doit être très-folidement foudéez … 
& emmanchée à [a plaque, percée au poinçon. 
de trois rangs de trous à pafler une aiguilles 
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afin de pouvoir être coufue folidement à [a 
toile : cette plaque y eft placée à l'envers, & 
il ne doit excéder à l'endroit qu’un cordon 
ménagé à l'embouchure de [a douille, & un 
anneau de fer étamé foudé dans toute fa direc- 
tion intérieure ; de cette manière, la queue 
de la bobèche doit pendre à l’envers , afin 
de diriger l'écoulement des fluides dans les 
terrines placées deflous. 

Cet anneau eft deftiné à élever le milieu 
de la toile à volonté, avant de la charger 
d’amidon , & à la baifler lorfqu’il s’agit de 
faire écouler les eaux; pour faciliter cette 
opération, une traverfe de bois à trois pans 
doit être placée en coulifle, en forme de 
queue d’aronde fur les plates - bandes de l’épu- 
roir; cette traverfe eft percée dans le milieu 
d’une mortoile à pouvoir recevoir une cré- 
maillère de forte tôle dentelée, portant un 
anneau à l'extrémité fupérieure & un crochet à 
la partie inférieure, deftiné à porter l'anneau 
foudé à la bobèche; cette crémaillère doit 
être renfermée dans fa mortoife. par une 
cheville de fer qui la traverfe en paffant entre 
la bandelette fur laquelle font pries les dents 
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& l’autre oppofée : c’eft fur cette cheville que: 
doivent s’accrocher à volonté les dents, pour 
fufpendre à l'élévation qu’il convient ; le 
fond de lépuroir. 

Au refte cet atelier doit être meublé. pi 
divers uftenfiles dont il feroit fuperfiu de 
donner une defcription détaillée: ce font de 
grands cuviers pour pouvoir laver les pommes 
de terre; des paniers d’ofier à mailles ouvertes 
pour les égoutter & les plonger dans une nou- 
velle eau; une pelle pour les agiter dans le 
cuvier, ainfi qu'un ballet pour en détacher 
les parties tenaces ; des baquets d’entrepôt, 
des tonneaux à portée du fervice, pour dé- 
pofer la pulpe & l'eau ; plufieurs feaux ; une 

sefure de boiffeau, & enfin quelques terrines 
de rechange. ; 

Paflons maintenant à la deligiiie di 
fecond atelier & des uftenfiles dont il doit 
être meublé; il eft defliné à recevoir l’amidon 
au fortir des épuroirs, pour y être féché, 
broyé, tamifé & renfermé dans des facs de 
coutil de la contenance de cent livres: une 
pièce effentielle eft Le féchoir ; il confifte en | 
un chaflis de quinze pieds de Îongueux, 
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felon l'emplacement , les plates- bandes de 
même hauteur & épaifleur que celles des 
épuroirs , le fond garni également de coutil fin 
cloué de [a même maniere. 

Le chaflis, ainfi garni de fon coutil, doit 
fe placer en coulifle fur un cofire fait à pan- 
neaux, de même dimenfion que le chaffis, 
& lui fervir de chapiteau & de fond par le 
haut: une cimaife qui doit régner tout autour, 
à l'exception de [a face adoffée au mur, doit 
mafquer la jonction des deux pièces & fervir 
en même temps de couliffe, ne devant être 
clouée qu’au chaffis, qui, pour la folidité de 
laffemblage , doit être également divifé en 
trois parties , ainfi que Îes trois épuroirs dont 
nous avons parlé. | | 

On pratique à la face, entre deux panneaux, 
deux portes, pour pouvoir y introduire deux 
poëles remplies de braife , qu'on aura foin de 
remuer de temps en temps lorfque la toile 
fera chargée de lamidon , qui fe trouvant 
alors en mafle , aura befoin d’être divilé en 
le remuant & le retournant fouvent avec une 
pelle à blé, pour éviter que la fermentation 
ne s’y établiffe, & que l’amidon ne contracte 
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une odeur aigre & un goût défagréable de 
 Jevain. 

L’amidon étant vs féché, on le paffe 
par un tamis de foie; ce qui refte fur le 
tamis, fe trouve pour lors dans l’état d’amidon 
en grain; mais d’une plus forte confiftance, : 
& par conféquent plus difhcile à fe laiffer 
pulvérifer. Ce feroit induire en erreur que 
de propofer les moyens dont fe fervent les : 
Amidoniers pour réduire l’amidon en poudre ; 
l’ufage de deux cylindres de bon bois cannelé , 
me paroit plus propre à remplir cet objet : 
placés horizontalement, à une diflance con- 
venable l’un de l’autre, furmontés d’une trémie 
garnie d’une auge à balançoirs, ainfi que les 
bluteaux de foie en ufage chez les Boulangers: 
que l’amidon qui pafleroit du cylindre tombe 
dans le bluteau de foie, & que ce bluteau » 
foit enfin renfermé dans un coffre propor- 
tionné à la grandeur de toute [a machine, le 
tout mis en mouvement par le moyen d’une 
manivelle, on broyeroit & on tamiferoit en 4 
même-temps; on repafleroit enfuite les grains » 
qui fe trouveroient à l'extrémité du bluteau; 


on mettroit lamidon dans. des facs, en. 
obfervant : 
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obfervant toujours de les tenir dans un 
endroit fec. 

Il feroit encore eflentiel que dans cet 
atelier, on pratiquât trois ou quatre étages 
de rayons compofés de perches rondes, 
éloignées de fix pouces l'une de l’autre, 
dont fa profondeur fût relative à la grandeur 
des facs & à la diflance des étages, telle à 
pouvoir les placer facilement ; par ce moyen, 
on peut être afluré de conferver pendant 
une longue fuite d'années, l’amidon de 
pommes de terre, pourvu qu'il foit pur, 
parfaitement féché, & dépofé dans un endroit 
à l'abri de l'humidité. 

Après avoir fait [a defcription de tout ce 
qui concerne le Moulin -râpe & de fes diffé- 
rens accefloires, nous aurions pu entrer dans 
le détail de fes effets & de Ja manipulation 
én général; mais on en aura aifément l'idée 
au bout de quelques jours de travail , & d’après 
la légère efquifle que nous allons en tracer. 

Le Moulin établi fur les principes énoncés 
plus haut, il eft néceflaire pour en tirer le 
parti le plus avantageux, qu'il foit fervi par 
quatre hommes ; Îles deux plus robuftes feront 
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occupés au rapage, le troifième à nettoyer les 
racines, à en remplir le coffre, à tenir toujours 
plein d’eau le réfervoir deftiné À l'opération ; 
enfin le travail du quatrième auroit pour objet 
d'enlever l’amidon, de le purger de fes hété- 
rogénéités, de le fécher, de le tamifer & 
de le mettre en facs. | 

Le travail ainf diftribué, le Moulin rempli 


d’eau à la hauteur convenable, & la trémie “ 
chargée de pommes de terre, un des deux 
Ouvriers chargés du räpage, fe place fur le 


marche-pied, &, pas le moyen de {a manivelle, 
met en action la râpe, qui en quatre ou cinq 
minutes doit réduire en pulpe les deux boif- 
feaux ; pendant cet intervalle le camarade place 


le tamis fous la bonde, & après l'opération 


retire le tampon pour donner lieu à l’écou- 


ù 4 . % 
lement des eaux & de la pulpe du réfervoir, 
le remplit de nouveau du déficit d’eau, ainfr 


que fa trémie, de pommes deterre: en montant 


fur le marche-pied, il répète à fon tour la 1 
même opération, & ainfi fucceflivement lun. ; 


& l’autre toute [a journée. 


L'’écoulement des eaux provenant du ripage 
d'un fetier de pommes de terre, Cufifant | 
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pour combler le baquet deftiné à le recevoir; 
Ouvrier chargé du foin de lamidon, doit 
retirer ce baquet & en fubftituer un autre 
fous la bonde; tandis que ce fecond baquet 
fe remplit à fon tour, le dépôt de lamidon 
étant achevé dans le premier , il en doit faire 
écouler graduellement [a totalité de l'eau par 
les différentes iflues pratiquées à cet effet, 
afin de n’y laiffer que l’amidon, enfuite retirer 
de deflous le Moulin le deuxième baquet pour 
lui fubftituer le premier, & alternativement 
pendant que dure l'opération. 

Après quoi l’Ouvrier doit retirer l’amidon 
de fon réfervoir, au moyen du crochet de 
fer defliné à cet ufage, pour n’en former 
qu'une feule mafle avec celui qui a paflé par 
les écoulemens de Ia pulpe, la rafraichir à 
plufieurs reprifes avec de nouvelle eau, puis 
la pafler au travers du tamis de foie fur les 
épuroirs où elle fubit encore différens lavages ; 
KR avant d’être porté fur les féchoirs, la divifer 
& la remuer de temps à autre jufqu’à ce 
qu'elle foit parfaitement sèche, & enfin pour 
dernière opération , la broyer, la tamifer 
& la renfermer dans des facs : il ne nous refle 
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plus maintenant qu'à donner l'explication à 
de la Planche. 


ExPLICATION de la Planche. 


La première Figure repréfente le Moulin - râpe. 
A, Le Marche - pied fur cpl il doit être ‘4 
placé. 
Ps: Le Baquet au pied pour recevoir les écoule- 
mens des bondes. 
C, La Bonde par où doit s’extraire l’'amidon de « 
fon réfervoir. 1 
D, L'Orifice pratiqué au réfervoir pour connoître 
| s'il eft rempli. À 
E, Le Crochet de fer dont on doit fe fervir 
| pour cet effet. | 
F, La Bonde du réfervoir à la pulpe. 
G, L'Orifice pratiqué à la partie fupérieure de ce 1 
réfervoir, afin de déterminer la hauteur « 
de l’eau dont le Moulin doit être rempli | 
| avant d'opérer. à 
H, La Spatule de bois dont l’Ouvrier doit fe À 
fervir pour engréner au befoin. 
I, Le Poëlon pour puifer leau. A 
* K, Le Couvercle qui doit fermer lorifice de 
; la trémie. 4 
; Z, Ce même Couvercle détaché à à droite. 
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M, L'Excédant de l'arbre qui repofe dans toute 
la profondeur du tonneau fur là crapau- 
dine adaptée au fond. 


N, La Manivelle dont il eft couronné. 


S 


, Les Poignées de fer à chaque côté du Moulin. 


P, Les trois Orifices pratiqués au baquet pour 
l'écoulement graduel des eaux après le 
dépôt de lamidon. 

@, Le Tamis qui doit fe placer fur une planche 
deftinée à le recevoir dans l’intérieur du 
baquet pour aboutir à la bonde du réfervoir 
de la pulpe. 


R, Le Croifillon de fer qui doit Ie tenir incliné. 


La deuxième Figure repréfente le coffre deftiné 
l'entrepôt des Pommes de terre confacrées 
l'amidon. 


NE 


#- 


La sroifieme Figure repréfente les trois épuroirs. 

A, La Barre à trois pans qui doit traverfer en 
queue d’aronde, la plate - bande du pre- 
mier épuroir, pour aller fe fixer fur celle 
oppofée. 

B, La Crémaillère qui doit la traverfer pour 
accrocher l'anneau de Îa douille adaptée 
a la toile du fond. 

€, Le Fond de lépuroir qui doit défigner Îa 
toïle clouée à un pouce des extrémités 
inférieures des plates-bandes, 
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D, Le Simulacre de leau qui ‘Sédiipbs par 
l'orifice de la bobèche, dont Ia douille, … 
paffant à l'envers de Ia toile, eft fuppofée | 
devoir conduire le filet dans la terrine E, 
placée deflous. 

F, Défigne de plus une petite pelle accrochée 
au pied de Fépuroir, dont lufage eft 
d'enlever l’amidon de deflus les toiles. 

La quatrième Figure doit enfin repréfenter le 
même Moulin coupé & chacune des pièces 
qu'il renferme, 

A, Défigne l'arbre de fer furmonté de: fa mani- 
velle , auquel eft adaptée 12 roue qui 
porte la räpe , & la même lettre, Îes mêmes 
pièces détachées, éparfes, qui AE pr 
de cette Figure. | 


B, La Crapaudine fur laquelle doit tourner l'arbre. 


C, Le Tamis de crin qui fépare les réfervoirs 
de Ia pulpe & de l’amidon. 

D, la Pièce de fer deftinée au lavage de Ja 
pulpe & à la précipitation de lamidon. ; 

E, Le Croifillon de fer deftiné à foutenir le 
revers de l'arbre. | | 

F, La Roue de fer adaptée à arbre, & Li 
doit porter la rape. , 

G, La Râpe adaptée à la fuface de Ia roue par 
huit vis. 

H, L'Engrénoir in au.fond de la trémie. 


A 


L 
: 
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I, La Trémie appuyée par fes rebords fur ceux 

du Moulin, & fufpendue à une ligne de 
diftance fur la ràpe. 


K, Les Équerres de fer adaptées à trois pouces 
de fes extrémités inférieures pour.la fixer 
au moyen d'une retraite pratiquée aux 
parois du tonneau, fous laquelle chacun 
doit être chaffé par un petit mouvement 
que l’on fait faire à la trémie. 


L, Défigne les poignées de fer attachées aux 
rebords de 1a trémie pour la placer & Îa 
déplacer à volonté. 


Le tout dans Îes proportions déterminées par 
l'Échelle placée au bas de Ja Planche. 
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